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1 Einleitung und Problemstellung 
Maßnahmen der Schlachthygiene sind im Grundsatz darauf ausgerichtet, Schlachtkörper vor 
optischen und mikrobiologischen Verschmutzungen zu bewahren. Das ist einerseits 
notwendig, um in wirtschaftlicher Hinsicht ein qualitativ hochwertiges Lebensmittel mit langer 
Haltbarkeitsdauer und guten Verarbeitungseigenschaften zu erhalten, andererseits um im 
Sinne des gesundheitlichen Verbraucherschutzes mikrobiologischen Kontaminationen zu 
begegnen, die eine erhebliche Gefahr für die menschliche Gesundheit darstellen können. 
Durch veränderte Strukturen der modernen Tierproduktion ist zudem das inapparente 
Vorkommen von Zoonoseerregern wie Salmonellen, Campylobacter, Listeria monocytogenes  
oder enteropathogenen E.coli zu einem ernsten Problem der Lebensmittelhygiene geworden. 
Die Keimflora von Schlachttierkörpern wird entscheidend vom Verschmutzungsgrad der zur 
Schlachtung gelangenden Tiere beeinflusst. Verunreinigungen, die über verschmutzte 
Schlachttiere auf die Schlachtkörper (mittels direkter oder Kreuzkontamination) übertragen 
werden, sind nur durch aufwendige Verfahren zu beseitigen oder durch solche, die nur 
teilweise effektiv sind. Der Eintrag von Verunreinigungen in den Schlachtprozess, der auch 
die potentielle Gefahr des Eintrags pathogener Mikroorganismen birgt, muss daher bereits 
zu einem früheren Zeitpunkt verhindert werden. 
Da die Belastung der Schlachttiere mit Schmutz und pathogenen Mikroorganismen in der 
landwirtschaftlichen Primärproduktion ihren Ursprung hat, müssen Maßnahmen zur 
Minimierung der Kontamination bereits hier ansetzen und sich über den Transport bis zur 
Schlachtstätte fortsetzen. Die amtliche Schlachttier- und Fleischuntersuchung könnte hier, 
neben betriebseigenen Hygienekontrollprogrammen, eine zentrale Stellung einnehmen, 
indem sie den Zugang von zu stark verschmutzten Tieren zur Schlachtung nicht gestattet. 
In Großbritannien wurde im Jahr 1996 die Bedeutung der Verschmutzung von Schlachttieren 
erkannt. Anlässlich einer Erkrankungswelle mit E.coli O157 mit 21Todesfällen wurde von der 
Regierung eine Untersuchungskommission einberufen, die sich mit den Umständen, die zum 
Ausbruch der Erkrankungen führten, befasste. Sie entwickelte, neben einer Vielzahl von 
Maßnahmen, die „Clean Livestock Policy“. Diese „Leitlinie für saubere Schlachttiere“ 
beschreibt, wie im Rahmen der amtlichen Schlachttieruntersuchung mit Schlachtrindern oder 
-schafen unterschiedlicher Verschmutzungsgrade zu verfahren sei. Den amtlichen 
Untersuchern wurden zur objektiven Beurteilung der Verschmutzungsgrade definierte 
Kriterien in Wort und Bild vorgegeben. 
Auf der rechtlichen Grundlage der britischen Meat Hygiene Regulation wurde die 
Kategorisierung mit den daraus resultierenden Maßnahmen seit 1997 erfolgreich angewandt. 
Im deutschen Fleischhygienerecht fehlte bislang die expressis verbis Regelung verschmutzte 
Schlachttiere von der Schlachtung auszuschließen. 
Mit Inkrafttreten des EU-Hygienepakets zum 01.01.2006, in welchem in Artikel 5 der 
Verordnung (EG) Nr. 854/2004 eine Maßregelung verschmutzter Schlachttiere vorgesehen 
ist, wurde nunmehr eine rechtliche Grundlage hierfür geschaffen. Exakt definierte 





In den EU-Mitgliedstaaten werden die Vorgaben des neuen Lebensmittelrechts in Bezug auf 
verschmutzte Schlachttiere unterschiedlich umgesetzt.  
Mit der vorliegenden Arbeit wird im Rahmen einer Literaturstudie untersucht, welche 
Bedeutung verschmutzte Schlachttiere für die Schlachthygiene haben, wie Verunreinigungen 
durch die lebenden Tiere vermieden werden können oder bereits stattgefundene 
Kontaminationen wieder beseitigt werden können. Verfahrensanweisungen, die sich an alle 
in der Produktionskette Verantwortlichen richten, werden verglichen. 
In eigenen Untersuchungen an einem deutschen Schlachthof wurden 22.441 Schlachtrinder 
in Anlehnung an das britische CLP-Prinzip kategorisiert. Hiermit sollte die grundsätzliche 
Anwendbarkeit der Clean Livestock Policy im Rahmen der ante mortem Untersuchung für 
amtliche Tierärzte und Hilfspersonal für die in Deutschland herrschenden Verhältnisse 
überprüft werden. Im Focus standen hierbei die einheitliche und standardisierbare 
Durchführung sowie die zuverlässige Reproduzierbarkeit der Kategorisierung in der Praxis 
der amtlichen Fleischhygiene und deren potenzielle Auswirkungen auf die Schlachthygiene 
unter deutschen Verhältnissen. 
Die Ergebnisse sollen als Grundlage für eine Diskussion der in den neuen 
fleischhygienischen Rechtsvorschriften festgelegten Anforderungen, Verantwortlichkeiten 






2.1 Bedeutung der Schlachthygiene für den vorbeugenden Verbraucherschutz 
2.1.1 Definition des Begriffs Fleisch 
Der Begriff „Fleisch“ steht laut der VO (EG) Nr. 853/2004 für alle genießbaren Teile der (…) 
bezeichneten Tiere, einschließlich Blut. 
Für REUTER (2003) geht diese Definition weit über die gewöhnliche Verbrauchervorstellung 
hinaus, nach der unter Fleisch nur quergestreifte Muskulatur mit anhaftendem Fett- und 
Bindegewebe verstanden wird. 
Im Folgenden wird daher, entsprechend der weiteren Definitionen der VO (EG) Nr. 853/2004, 
vom „Schlachtkörper“ als dem Körper eines Tieres nach dem Schlachten und Zurichten 
gesprochen und von „frischem Fleisch“, als Fleisch, das zur Haltbarmachung ausschließlich 
gekühlt, gefroren oder schnell gefroren wurde, einschließlich vakuumverpacktes oder in 
kontrollierter Atmosphäre umhülltes Fleisch.  
2.1.2 Mikrobiologie von Fleisch 
Durch die besondere Gewebestruktur stellt Fleisch keinen einheitlichen mikrobiologischen 
Lebensraum dar. Daher unterteilt REUTER (1984 und 2003) die Fleischmikroflora in 
Tiefenkeimgehalt und Oberflächenkeimgehalt mit standortbedingten Prägungen: 
 Tiefenkeimgehalt: 
Nach REUTER (2003) kann davon ausgegangen werden, dass diejenigen Gewebe des 
Körpers, die der Fleischgewinnung dienen, zum Zeitpunkt der Schlachtung weitgehend 
keimfrei sind. Ein Tiefenkeimgehalt kann entweder intra vitam oder in der Agonie durch 
das Eindringen von Keimen aus  Blut- und Lymphgefäßen in die im Ursprung keimfreie 
Muskulatur entstehen. In der Regel ist diese Mikroflora zu vernachlässigen, da die 
Keimzahlen sehr niedrig sind und die Keimvermehrung langsam erfolgt. 
 Oberflächenkeimgehalt:  
Das Entstehen des Oberflächenkeimgehalts auf Fleisch ist bisher beim Schlachtprozess 
unvermeidbar. Er entwickelt sich durch vielfältige Kontaminationsprozesse während der 
Fleischgewinnung. Als Kontaminationsherde gelten die Schlachttiere selbst und das 
Schlachtpersonal. Der Oberflächenflora kommt die größere Bedeutung im 
Fleischgewinnungsprozess zu, da sich die Keimzahlen hier relativ schnell und in hoher 
Zahl entwickeln können. 
Gelangen im Laufe der Fleischreifung Mikroorganismen der Oberflächenflora in die Tiefe 
spricht man von Penetrationsflora. Darüber hinaus differenziert REUTER (1986) noch 




Im wesentlichen besteht die produktspezifische Mikroflora auf frisch gewonnenen 
Schlachttierkörpern, in abnehmender Reihenfolge, aus Enterobacteriaceae, Acinetobacter, 
Pseudomonas, Moraxella, Aeromonas, Lactobacillus, Leuconostoc, Streptococcus, 
Pediococcus, Brochotrix thermosphacta, Micrococcus, Staphylococcus, Bacillus und 
Clostridium. Die jeweiligen Prozessstufen und Einflussfaktoren wie Temperatur, 
Wasseraktivität, pH-Wert und Redoxpotential bestimmen in unterschiedlichem Maße die 
qualitative und quantitative Zusammensetzung (REUTER 1986). Die Zusammensetzung des 
Oberflächenkeimgehaltes lässt auch Rückschlüsse auf eine hygienische Arbeitsweise zu.  
Keime wie z.B. E.coli, die regelmäßig im Darm vorkommen, sind Indikatorkeime für fäkale 
Verunreinigungen. Diese schließen aber auch potentielle Gefahren ein, nämlich die 
Anwesenheit von pathogenen Darm-Mikroben, Viren oder Parasiten einschließlich der damit 
einhergehenden Risiken (FEHLHABER 2004). 
Hinsichtlich der Qualität der Keimflora unterscheidet SINELL (1988): 
 erwünschte Keimflora: 
Hierzu zählen Keime, die durch ihre Stoffwechselleistung die Qualität des Rohmaterials 
oder der daraus hergestellten Produkte günstig beeinflussen. 
 tolerierbare Keime: 
Diese Keime führen zu keiner nachteiligen Beeinflussung des Fleisches und weisen nur 
geringe Vermehrungsraten auf dem Lebensmittel auf. 
 unerwünschte Keime/Verderbniserreger: 
Durch ihre Stoffwechseleigenschaften gefährden diese Keime die Haltbarkeit des 
Rohmaterials sowie der daraus hergestellten Produkte. 
 unerwünschte Keime/Pathogene:  
Diese Keime besitzen krankmachende Eigenschaften. Durch diese Erreger können 
Krankheiten oder Infektionen auf natürliche Weise direkt oder indirekt, z.B. durch Verzehr 
infizierten Fleischs, zwischen Mensch und Tier übertragen werden. 
2.1.3 Unerwünschte Keime 
2.1.3.1 Verderbniserreger 
Die vorwiegend fäkale Kontaminationsflora, die von kothaltigen Partikeln der Klauen und des 
Fells der Schlachttiere sowie deren Eingeweide stammt, wird insbesondere beim Enthäuten, 
Ausweiden und Zerlegen übertragen. Sie besteht aus fäkalen Streptokokken, Laktobazillen 
und aeroben Sporenbildnern. Dazu gesellen sich psychrotrophe Organismen der Haut und 
der Bodenflora (SINELL 1988). Grundsätzlich gelten Pseudomonaden und Laktobazillen als 
Hauptverderbniskeime. 
Die Auswirkungen dieser Mikroorganismen auf das Fleisch sind, je nach Erregerspezies und 
derer stofflichen Umsetzungen, unterschiedlich ausgeprägt. Durch Laktobazillen tritt 
Vergrünung der Fleischoberfläche auf, unter dem Einfluss von Pseudomonaden und 
Mikrokokken kommt es zur Schmierigkeit der Fleischoberfläche, Enterobakterien 
verursachen Oberflächenfäulnis, während Clostridien eher eine Gasbildung und Tiefenfäulnis 




Insgesamt ist unter der Einwirkung der Verderbniserreger der Gebrauchswert mehr oder 
weniger stark eingeschränkt und die Lagerfähigkeit herabgesetzt. Durch mikrobiellen 
Verderb kann es zu beträchtlichen wirtschaftlichen Verlusten kommen. Schätzungsweise ein 
Viertel der Weltnahrungsmittelproduktion geht durch mikrobielle Aktivität verloren 
(SMULDERS und UPMANN 2000a). 
2.1.3.2 Pathogene Mikroorganismen 
Pathogene Mikroorganismen können auch auf klinisch gesunden Tieren vorkommen 
(CORRY und MEAD 1996). Einen Überblick über mögliche pathogene Mikroorganismen auf 
oder in Fleisch und Fleischprodukten gibt Tabelle 1 wieder. 
Tabelle 1: Potentiell pathogene und toxinogene Bakterienspezies auf Fleisch/-Produkten (abgestufte 
Häufigkeit) (REUTER 1986) 
Gram-negative Keime Gram-positive Keime 
Salmonella spp. 
Escherichia coli (EHEC,VTEC, STEC, EPEC) 







Clostridium perfringens Typ A 
Bacillus cereus, B. subtilis, 
B. licheniformis, B. pumilus 
Clostridium botulinum 
Clostridium novyi 
Clostridium perfringens Typ C 
Streptococcus Serogruppe A 
 
Nach SINELL (1988) können die Verbrauchergesundheit schädigende Mikroorganismen aus 
einer primären Infektion des lebenden Tieres herrühren, oder sekundär auf den zunächst 
einwandfreien Rohstoff gelangt sein. Er meint, dass diese als Kontamination bezeichnete 
Erreger-Übertragung die häufigste Ursache mikrobiell gesundheitsschädlicher 
Beschaffenheit von Fleisch und Fleischerzeugnissen sei. Erkrankungen, die durch deren 
Verzehr hervorgerufen werden, unterteilt er in Infektionen, Intoxikationen und Toxi-
Infektionen. Bei den echten Infektionen, wie z.B. Paratyphus, den meisten Salmonellosen 
und Shigellose, nehme der Verbraucher die Erreger mit dem Lebensmittel auf. Es käme 
infolge der Erregervermehrung im Körper zu einer echten Infektionskrankheit, die meist 
fieberhaft verlaufe und auf andere übertragbar sei. 
Als Intoxikation bezeichnet er eine Vergiftung durch mikrobielle Stoffwechselprodukte, bei 
der die Aufnahme des Toxins, welches der Erreger im Lebensmittel unter günstigen 
Wachstumsbedingungen gebildet hat, genügt. 
Toxi-Infektionen hingegen würden eine Mittelstellung einnehmen. Bei ihnen werde der 
lebende Erreger meist in großer Menge aufgenommen, wobei im Darm des Patienten 
Giftstoffe frei würden, die in der Zellwand der Erreger lokalisiert sind. Später könne aus der 
anfänglichen Vergiftung eine Infektion werden, weil die Erreger sich vermehren und 
weiterverbreiten. Die meisten Salmonellose-Erkrankungen verliefen unter dem Bild einer 
Toxi-Infektion. 
Dass in den vergangenen Jahren ein stetiger Anstieg gastrointestinaler Erkrankungen im 
Zusammenhang mit diesen Pathogenen zu verzeichnen ist, belegt die Ernsthaftigkeit des 





Aus dem Zoonose-Bericht der EFSA zum Vorkommen von Zoonoseerregern in 
Lebensmitteln in der EU geht hervor, dass Salmonellen, Campylobacter, Verotoxin bildende 
E. coli (VTEC) und Listeria monocytogenes die häufigste Ursache lebensmittelbedingter 
Erkrankungen in Europa sind (ANON. 2015). 
 
Salmonella spp.:  
Salmonellen gehören zu den wichtigsten bakteriellen Durchfallerregern bei Menschen. Da 
sie meist von Tieren, besonders durch das Essen tierischer Lebensmittel, auf Menschen 
übertragen werden, zählen Salmonellen zu den Zoonosen. Die hohe Anpassungsfähigkeit 
der Salmonellen an verschiedene Milieubedingungen, ihre Widerstandsfähigkeit gegenüber 
schädigenden Einflüssen und ihre hohe Vermehrungsrate haben insgesamt dazu 
beigetragen, dass Salmonellenerkrankungen an erster Stelle der durch Lebensmittel 
übertragenen Krankheiten stehen. Bei der Erkrankung des Menschen werden die typhöse 
und die enteritische Verlaufsform unterschieden: 
Die typhöse Form wird vorwiegend durch die Serovare S. Typhi, S. Paratyphi A, B und C 
ausgelöst. Die Übertragung kann von Mensch zu Mensch erfolgen. Die Erreger werden mit 
dem Mund aufgenommen und über das Blut verbreitet. Die Infektionsdosis ist gering und 
nach kurzer Inkubationszeit kommt es zu einer schweren, zyklisch verlaufenden 
Allgemeininfektion mit Durchfall, hohem Fieber und es kann zu Organschäden an Darm, 
Herz, Leber, Niere und Galle kommen. Speziell bei Patienten mit Gallensteinen können die 
Erreger über lange Zeiträume ausgeschieden werden. 
Die meisten anderen Salmonella-Serovare lösen beim Menschen die sogenannte 
enteritische Verlaufsform aus. Die minimale Infektionsdosis ist, je nach Gesundheitszustand 
der Betroffenen, deutlich höher als bei der typhösen Form, die Inkubationszeit bis zum 
Auftreten der Krankheitssymptome kürzer. Durch Entzündung der Darmschleimhaut tritt 
Durchfall, gelegentlich mäßiges Fieber auf, Krankheitszeichen können aber auch völlig 
fehlen. Bei Tieren verläuft die Infektion mit diesen Erregern oft ohne Symptome. 
Dauerausscheidung über viele Jahre ist möglich. Auf Grund der hohen Anzahl der 
Erkrankungsfälle bei Menschen zählt die Salmonellose zu den wichtigsten meldepflichtigen 
Krankheiten (BFR 2013b). 
 
Campylobacter jejuni: 
In der Bundesrepublik Deutschland, sowie in anderen europäischen Ländern auch, ist 
Campylobacter mittlerweile der häufigste bakterielle Erreger von Darminfektionen. Der Keim 
wird meistens als Fäkalkontamination infizierter Tiere über Lebensmittel auf den Menschen 
übertragen. Campylobacter können sich nicht auf Lebensmitteln vermehren, besitzen dort 
aber eine relativ hohe Überlebensfähigkeit. Eine der Hauptinfektionsquellen ist unzureichend 
erhitztes oder kontaminiertes Geflügelfleisch. Weitere mögliche Infektionsquellen sind 
Rohmilch, rohes Schweine- oder Rindfleisch, nicht aufbereitetes Trinkwasser, kontaminiertes 
Wasser in Badeseen sowie der Umgang mit infizierten Haustieren (BFR 2013a). 
Campylobacter jejuni verursacht Darminfektionen, die beim Tier i.d.R. symptomlos verlaufen. 
Die erkrankten Tiere beherbergen den Erreger im Darm und können ihn massenhaft mit dem 
Kot ausscheiden. Die Campylobacter-Infektion ist eine echte Zoonose, die entweder durch 




Menschen übertragen wird. Die Aufnahme des Erregers erfolgt durch Verzehr verunreinigter 
Rohmilch oder rohen bzw. unzureichend erhitzten Fleisches. Es können Personen aller 
Altersgruppen erkranken, beginnend mit einer akuten fieberhaften Enterokolitis, in deren 
Komplikation es zu diversen Organschädigungen, wie Gelenk- oder Hirnhautentzündung 
kommen kann. Bei Kleinstkindern und immungeschwächten Personen ist eine Sepsis 
möglich. Zur Infektion reichen einige wenige Erreger aus. In der Fleischuntersuchung ist der 
Erreger aufgrund fehlender pathologisch-anatomischer Veränderungen am Schlachtkörper in 
der Regel nicht zu erkennen. Zum Rohverzehr bestimmtes Fleisch, das den Erreger enthält, 
muss als geeignet angesehen werden, die menschliche Gesundheit zu schädigen (SINELL 
1988). 
 
Verotoxinbildende Escherichia coli (VTEC, EHEC, STEC): 
E. coli gehören zur Familie der Enterobacteriaceae. Es sind gram-negative, fakultativ 
anaerobe, häufig peritrich begeißelte, gerade Stäbchenbakterien. Die Bezeichnung EHEC 
wurde für solche E. coli-Stämme gewählt, die eine hämorrhagische Colitis (HC) und/oder das 
hämolytisch-urämische Syndrom (HUS) beim Menschen verursachen. Alle diese Stämme 
bilden potente Zytotoxine, die wegen ihrer Ähnlichkeit zum Toxin der Ruhrbakterien (Shigella 
spp.) als Shigatoxine (Stx) bezeichnet werden (GEUE et al. 2011). Daraus leiten sich auch 
die Bezeichnungen Shigatoxinbildende E. coli (STEC) und Verotoxinbildende E. coli (VTEC) 
ab. E. coli O157:H7 gehört zur Gruppe der EHEC und gilt aufgrund seiner krankmachenden 
Eigenschaften mit lebensbedrohlichen Komplikationen, als wichtiger humanpathogener 
Keim. Beim Menschen verursacht er, in dramatischem Krankheitsverlauf, blutige Durchfälle 
und Nierenversagen (GRIFFIN und TAUXE 1991). 
Der Erreger wurde erstmals 1982 in den Vereinigten Staaten als humanpathogener Keim 
identifiziert anlässlich zweier Ausbrüche hämorrhagischer Kolitis im Zusammenhang mit dem 
Verzehr von Rinderhackfleisch. Auch im Jahr 1992/93 führte eine E.coli O157:H7-Infektion 
nach Genuss von Rinderhackfleisch zu hunderten Erkrankungen und 4 Todesfällen. 
Seither wird weltweit über zahlreiche Ausbrüche E.coli O157:H7-bedingter Erkrankungen 
berichtet. Obwohl bisher verschiedene Infektionsquellen identifiziert wurden, bleibt der 
Hauptübertragungsweg Rinderhackfleisch (MEAD et al. 1999). Nach GÄNZLE (2010) beträgt 
die infektiöse Dosis von E. coli O157:H7 weniger als 100 Zellen, was die Pathogenität des 
Erregers unterstreicht.  
Wiederkäuer, vor allem Rinder, stellen das wichtigste STEC Reservoir dar und sind eine der 
Hauptquellen für menschliche EHEC-Infektionen. GEUE et al. (2011) weisen in 
Langzeitstudien nach, dass STEC in deutschen Rinderbeständen regelmäßig vorkommen. 
Am häufigsten fanden sie die STEC-Serovare O26:H11 und O165:H25. Auch Stämme des 
weltweit bedeutsamsten EHEC-Serovars, O157:H7, konnten sie isolieren. Einen 
Zusammenhang zwischen Krankheitserscheinungen bei Rindern und dem Auftreten von 
STEC in den Beständen können sie nicht beobachten. Die Rinder fungieren somit als 
symptomlose Ausscheider. 
Im Rinderkot können enterohämorrhagische E.coli (EHEC) lange Zeit überleben und 
gleichzeitig das Potential zur Produktion von Shigatoxin beibehalten (SHARMA 2002). Nach 
Studien von ELDER et al. (2000) können bis zu 30% einer Mastgruppe den pathogenen 




O157:H7-poitives Tier vor. Da E.coli zur herkömmlichen Flora des Intestinaltraktes gehöre 
und mit dem Kot ausgeschieden werde, bestehe auch die potentielle Gefahr der 
Kontamination von Rindfleisch/ -Produkten mit der pathogenen Variante des Erregers. Die 
Schlachtkörper können während der Schlachtung durch Perforation der Eingeweide mit dem 
Erreger kontaminiert werden oder es könne eine Übertragung von kotverschmutzten 
Tierhäuten und Gegenständen auf das Fleisch erfolgen. 
 
Listeria monocytogenes: 
Listeria monocytogenes ist als grampositives Stäbchen ein ubiquitär im Boden 
vorkommendes Bakterium. Der Verzehr von kontaminierten Futter- und Lebensmitteln stellt 
den Hauptübertragungsweg dar. Erhitzen über 65°C tötet den Keim ab. Der Keim kann sich 
noch bei Temperaturen von +2/+4°C vermehren und stellt eine Gefahr für das Auftreten in 
verzehrsfertigen Produkten dar. Beim Tier macht sich die Listeriose durch Enzephalitis, 
Aborte, Mastitis oder Septikämie bemerkbar. Die Tiere können aber auch symptomlose 
Dauerausscheider sein. 
Humanerkrankungen finden hauptsächlich bei der Risiko-Gruppe der sehr jungen und alten, 
sowie schwangeren und immunsupprimierten Personen statt. 
Die Symptome reichen von milden grippeähnlichen Erscheinungen und Durchfall hin zu 
lebensbedrohlichen Infektionen, die von Septikämie und Meningoenzephalitis charakterisiert 
sind. Obwohl menschliche Erkrankungen selten sind, kommt ihnen wegen der Schwere der 
Verlaufsformen und der hohen Sterblichkeitsrate eine besondere Bedeutung zu. In den 
industrialisierten Ländern Europas sind sie Hauptursache für Todesfälle im Zusammenhang 
mit lebensmittelbedingten Erkrankungen (ANON. 2012). 
Als risikobehaftete Lebensmittel werden immer wieder Räucherfisch, Rohmilch und 
Rohmilchprodukte, Käse, Aufschnittwurst, Rohwurst und rohes Hackfleisch genannt. 
Lebensmittel tierischer Herkunft wie Rohmilch oder rohes Fleisch können deshalb schon 
beim Melken oder Schlachten, Gemüse und Salat durch organische Düngung (Jauche, Mist) 
verunreinigt werden. Sehr häufig wird L. monocytogenes jedoch während der Verarbeitung 
durch mangelnde Betriebshygiene in das Lebensmittel eingetragen. Demzufolge stellen vor 
allem so genannte verzehrfertige Lebensmittel, die nach der Verarbeitung in der Regel nicht 
mehr einer keimabtötenden Behandlung (z.B. Hitzebehandlung) unterzogen werden, ein 
potenzielles Risiko dar (BFR 2013c). 
2.1.4 Lebensmittelbedingte Erkrankungen 
Bei der Gewinnung von Lebensmitteln spielen humanpathogene Keime eine bedeutende 
Rolle. Immerhin wurde zu Beginn der 90er Jahre die überwiegende Mehrzahl der 
europäischen lebensmittelbedingten Erkrankungsausbrüche mit bekannter Ursache durch 
bakterielle Erreger verursacht (SMULDERS und UPMANN 2000a). 
Nach AL-SAIGH et al. (2004) verursachen pathogene Keime in Lebensmitteln in den 
Vereinigten Staaten von Amerika jährlich wirtschaftliche Verluste in Höhe von 6 Mrd. Dollar. 
Die durch sie verursachten Erkrankungen werden auf 76 Mio. pro Jahr beziffert, die 




Nahrungsmitteln in Zusammenhang gebrachten Todesfälle, die Übertragungswege über das 
Nahrungsmittel vermutet.  
MEAD et al. (1999) berichten, dass in etwa 90% der Todesfälle im Zusammenhang mit 
Nahrungsmitteln die Pathogene Salmonella (31%), Listeria monocytogenes (28%), 
Toxoplasma (21%), Norwalk- ähnliche Viren (7%), Campylobacter (5%) und Escherichia coli 
O157:H7 (3%) beteiligt sind. 
Die Richtline 2003/99/EG zur Überwachung von Zoonosen und Zoonoseerregern regelt die 
Aufklärung von lebensmittelbedingten Krankheitsausbrüchen. Sie fordert die Übermittlung 
der Daten von menschlichen und lebensmittelbedingten Erkrankungen. In Deutschland wird 
diese Richtline durch die Allgemeine Verwaltungsvorschrift über die Erfassung, Auswertung 
und Veröffentlichung von Daten über das Auftreten von Zoonoseerregern entlang der 
Lebensmittelkette (AVV Zoonosen Lebensmittel) umgesetzt. Hiernach werden Daten von 
lebensmittelbedingten Krankheitsausbrüchen, das Lebensmittel und die mit der Herstellung 
zusammenhängenden Umstände über das BELA-System an das Bundesinstitut für 
Risikobewertung (BfR) übermittelt. Diese Daten werden zum 31. Mai jeden Jahres, 
zusammen mit den im Robert-Koch-Institut (RKI) erhobenen Daten nach dem 
Infektionsschutzgesetz an die Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) 
berichtet (HILLER et al. 2012). 
In Deutschland lag die Zahl der Salmonellenerkrankungen des Menschen im Jahr 2011 bei 
24.512. Häufigste Erreger der humanen Salmonellosen waren Salmonella Enteritidis mit 
45%, gefolgt von Salmonella Typhimurium mit 43%. 
Bei den Lebensmittel-Planproben auf Salmonellen durch die amtliche Lebensmittelkontrolle 
wurden bei der Untersuchung von Fleisch ohne Geflügel (Rotfleisch) für 2011 in 1,5% der 
Proben Salmonellen nachgewiesen (HARTUNG und KÄSBOHRER 2012). 
Im Jahr 2013 gab es den Angaben des Zoonoseberichts der EFSA (2015) zufolge 82.694 
bestätigte humane Salmonellosefälle in Europa, was eine Absenkung um 7,9% im Vergleich 
zum Jahr 2012 bedeutet. Am häufigsten wurde das Bakterium in Hähnchen- und 
Truthahnfleisch gefunden. 
In den USA verursachen Salmonellen schätzungsweise 1.400.000 menschliche 
Erkrankungen jährlich, wobei 95% auf die Übertragung durch Lebensmittel zurückzuführen 
sind (BEACH et al. 2002). 
Die Zahlen der gemeldeten Erkrankungen des Menschen sind in Deutschland als auch auf 
EU-Ebene angestiegen. In Deutschland wurde Campylobacter im Jahr 2011 als häufigste 
Infektionsursache bei den gemeldeten zoonotischen Infektionen des Menschen mit 71.307 
Erkrankungsfällen festgestellt. Das entspricht einem Anstieg von 8,5% gegenüber dem 
Vorjahr (HARTUNG und KÄSBOHRER 2012). 
Aus dem Zoonosebericht der EFSA (2015) geht hervor, dass die humane 
Campylobakteriose mit 214.795 gemeldeten Fällen im Jahr 2013 die häufigste Zoonose in 
Europa ist.  
In den Vereinigten Staaten ist Campylobacter mit einer Anzahl von 2.400.000 Erkrankungen 
jährlich der Hauptgrund für menschliche Infektionen durch Lebensmittel. Dies wird erklärt 
durch die hohe Virulenz des Erregers bei niedriger Infektionsdosis und dem weitverbreiteten 




HARTUNG und KÄSBOHRER (2011/2012) berichten, dass die an das RKI gemeldeten 
Erkrankungen durch enterohämorrhagische E. coli bei Menschen im Jahr 2010 um 10% 
angestiegen sind auf 918 Fälle und im Jahr 2011 ein weiterer Anstieg auf 4908 Fälle zu 
verzeichnen sei. 
In den untersuchten Planproben wurden STEC/VTEC in 2011 hauptsächlich aus 
unverarbeiteten bzw. aus Produkten aus rohen Lebensmitteln isoliert. 
In Fleisch ohne Geflügel wurde STEC/VTEC in 5,2% (2010: 4,5%) und in Hackfleisch in 
2,9% (2010: 3,5%) der Planproben nachgewiesen. STEC/VTEC wurde bei Hackfleisch aus 
Rindfleisch und gemischtem Hackfleisch mit Prozentsätzen von 3,2% bzw. 2,3% 
nachgewiesen (HARTUNG und KÄSBOHRER 2012). 
In Europa stiegen die Humanerkrankungen an VTEC in 2013 um 5,9% an. Seit 2008 ist ein 
kontinuierlicher Anstieg zu verzeichnen. Meist wurde VTEC auf Rindfleisch und -Produkten  
gefunden (ANON. 2015). 
Schätzungen aus den Vereinigten Staaten gehen davon aus, dass dort etwa 74.000 
Erkrankungen mit 250 Todesfällen pro Jahr durch die Infektion mit pathogenen E.coli 
verursacht werden (MEAD et al. 1999). 
Die Zahl menschlicher Infektionen mit Listeria monocytogenes ging in Deutschland 2001 um 
14% auf 337 gemeldete Erkrankungen zurück. Rohes Fleisch ohne Geflügel, Geflügelfleisch 
sowie Zubereitungen wiesen bei den 2010 untersuchten Planproben teilweise erhebliche 
Kontaminationsraten mit Listeria monocytogenes auf. Die berichteten Nachweisraten 
schwankten hierbei in einem Bereich zwischen 7,9% (2010: 8,9%) für rohes Fleisch ohne 
Geflügel und 22,4% (2010: 24.9%) für Rohfleischerzeugnisse (HARTUNG und KÄSBOHRER 
2011/2012). 
Im Jahr 2013 wurden 1763 bestätigte humane Listeriosefälle von 26 Mitgliedstaaten der EU 
gemeldet, im Vergleich zum Vorjahr ein Anstieg um 8,6% (EFSA 2015). E.coli O157:H7 und 
Salmonella haben ihr Reservoir im lebenden Tier. Während des Herstellungsprozesses von 
Fleisch und Fleischprodukten kann es zur Kontamination mit den Pathogenen kommen. Sie 
kommen auf der Haut und im Darmtrakt von klinisch gesunden Tieren vor oder stammen aus 
deren Umgebung. Studien von AL-SAIGH et al. (2004) haben die große Häufigkeit von E.coli 
O157:H7 und Salmonella auf Häuten festgestellt und dies als potenzielle Quelle indirekter 
Schlachtkörperkontamination während der Enthäutung identifiziert. 
Auch Listeria monocytogenes wurde als ernst zu nehmender und mittels Fleisch 
übertragbarer Krankheitskeim erkannt, sowie als Kontaminant auf Rinderschlachtkörpern 
festgestellt. Die Belastungen mit Listeria monocytogenes scheinen jedoch erst nach der 
Schlachtung und der darauffolgenden Lagerung bzw. der weiteren Verarbeitung von Fleisch 
aufzutreten (HARTUNG 2006).  
Obwohl es viele Untersuchungen über die Lebensmittelkontamination mit Salmonella spp. 
gibt, ist der Zusammenhang zwischen der Verschmutzung der Tiere vor der Schlachtung und 
der Schlachtkörperkontamination noch wenig untersucht (PYALTO 1997). 
Entscheidend ist, dass die lebenden Tiere, die zur Schlachtung gelangen aufgrund der 
fehlenden klinischen Symptome nicht als Überträger der krankmachenden Keime zu 
identifizieren sind. Gleichzeitig scheint unter den modernen Tierproduktions- und 




Erregern deutlich gesenkt und das inapparente Vorkommen von Zoonoseerregern weit 
verbreitet zu sein (ELLERBROEK 2000a). 
In den modernen Produktionssystemen werden viele Tiere auf engstem Raum gehalten. Sie 
können dort Träger von Infektionserregern werden ohne selbst klinisch sichtbar zu 
erkranken. Dadurch entziehen sie sich der Erkennung durch die sowohl vor der Schlachtung 
durchgeführte Schlachttieruntersuchung als auch durch die nachfolgende pathologisch-
anatomische Inspektion im Rahmen der Fleischuntersuchung. 
Krankheitskeime wie Salmonella oder Campylobacter können sich durch das Nichterkennen 
in den klinisch gesund erscheinenden Beständen nahezu ungehindert ausbreiten. Sie stellen 
unter den heutigen intensiven Produktionsbedingungen für Lebensmittel ein äußerst ernst zu 
nehmendes Gesundheitsrisiko dar. Die Bekämpfung dieser Pathogene muss bereits in den 
Tierbeständen erfolgen. Eine Reduzierung des Vorkommens inapparenter Zoonoseerreger 
kann nur zusammen mit Maßnahmen in gezielter Haltungs-, Fütterungs- und 
Transporthygiene und darauffolgender Schlachthygiene erreicht werden (ELLERBROEK 
2000a). 
Unter den Zoonoseerregern haben in jüngster Zeit auch Methicillin-resistente 
Staphylococcus aureus (MRSA) aufgrund ihres pathogenen Potenzials große Beachtung 
gefunden. Sie können entlang verschiedener Lebensmittelketten, ausgehend von der 
Primärproduktion bis zum Lebensmittel im Einzelhandel nachgewiesen werden. 
Überwiegend handelt es sich dabei um einen bestimmten Typ, der auch als Livestock-
associated (la)-MRSA bezeichnet wird, da er auf Nutz- und Haustieren gefunden wird. Diese 
zoonotischen MRSA können sich zum Problem entwickeln. Eine Übertragbarkeit auf den 
Menschen ist zumindest für einige tierische klonale Gruppen gegeben. Dies kann über 
Tierkontakte geschehen, aber auch eine Übertragung durch Lebensmittel kann nicht 
ausgeschlossen werden. Tatsächlich scheinen MRSA mit dem Aufkommen der la-MRSA in 
Lebensmitteln häufiger zu werden (MONECKE 2012). Aufgrund seiner Resistenz und 
Infektiosität ist er humanmedizinisch relevant und obwohl die Bedeutung des 
Expositionswegs über die Lebensmittelkette als gering angesehen ist, bleibt das Unterbinden 
der Verschleppung des Erregers im Rahmen der Schlachtung und Verarbeitung ein 
vordringliches Ziel (ELLERBROEK 2013). 
2.1.5 Aufgaben der Schlachthygiene 
Aufgabe der Schlachthygiene ist es die unerwünschte mikrobielle Belastung durch 
hygienische Arbeitsweise sämtlicher Schritte des Schlachtprozesses so gering wie möglich 
zu halten und ein Lebensmittel mit optimalen Produkteigenschaften zu erhalten. Da Fleisch 
dazu bestimmt  ist in rohem, erhitztem oder anderweitig verarbeitetem Zustand vom 
Menschen verzehrt zu werden, sind die hygienischen Anforderungen an dieses Lebensmittel 
sehr hoch (PRÄNDL 1988). 
Die Endverbraucher erwarten von Fleisch und Fleischprodukten hohe Qualität, lange 
Haltbarkeit sowie uneingeschränkten Genusswert. Das Lebensmittel soll hygienisch 
hergestellt sein und darf in gesundheitlicher Hinsicht keine Gefahren bergen. 
Die Fleischwarenhersteller fordern zur Produktion ein Rohmaterial von guter substanzieller 




belasteter Ware kann es zu Fehlfabrikaten oder Erzeugnissen von eingeschränkter 
Haltbarkeit kommen mit dem Resultat wirtschaftlicher Einbußen (FISCHER 1988). 
Bei der Rinderschlachtung gibt es zahlreiche Kontaminationsmöglichkeiten, die auf der 
unreinen Seite umso folgenschwerer sind. Schlachttiere bringen mit Fell, Klauen und Magen-
Darm-Trakt erhebliche Mengen Mikroorganismen in die Schlachtstätte. So befinden sich 
nach PRÄNDL (1988) im Kot von Schlachtrindern mehrere 100 Millionen Keime pro Gramm. 
Daher sei es die Aufgabe der Schlachthygiene während der Produktion des Fleisches 
sämtliche Maßnahmen zu ergreifen, die darauf zielen diese hohen Ansprüche von 
Fleischwarenherstellern und Konsumenten dauerhaft zu erfüllen. 
Nach STOLLE (1993) dient die Schlachthygiene primär der Verhinderung der Übertragung 
von Mikroorganismen von den unreinen Tierkörperteilen auf das im Ursprung keimfreie 
Fleisch mit dem Ergebnis eines möglichst geringen Oberflächenkeimgehalts. 
Werden die hygienischen Anforderungen während der Schlachtung, als der ersten Phase der 
Fleischgewinnung, nicht genau eingehalten, kann durch die darauf folgenden Arbeitsschritte 
kein Produkt mit niedriger Keimzahl resultieren (MOJE 1994). 
Ziel der Schlachthygiene ist die konsequente Unterbrechung von Kontaminationsketten. Nur 
so kann die Gewinnung von Schlachttierkörpern mit möglichst geringem Kontaminationsgrad 
erreicht werden (STEINER 1981; STOLLE und REUTER 1980). 
Grundvoraussetzung für einen hohen Hygienestandard ist zunächst die Trennung in reine 
und unreine Arbeitsbereiche und -schritte (STOLLE und REUTER 1980). 
Während des gesamten Schlachtablaufs muss darauf geachtet werden, dass vom unreinen 
Schlachttier bis zum reinen Schlachtkörper ein stufenweise höherer Reinheitsgrad erreicht 
wird, der nicht durch darauf folgende Hygienefehler wieder zunichte gemacht wird. So 
müssen sämtliche Kontaktflächen im Schlachtablauf, an denen Kontaminationsmöglichkeiten 
bestehen (wie z.B. Kanten von Arbeitsbühnen im Bereich der Enthäutung oder der 
Ausweidung), kontinuierlich gereinigt werden. Entscheidend ist die sorgfältige Reinigung und 
Desinfektion auf allen Prozessstufen, die, beginnend in Treibgängen und Wartebuchten des 
unreinen Bereichs, kontinuierlich fortgeführt werden muss (MOJE 1994). 
Auch das Schlachtpersonal spielt eine entscheidende Rolle. Über Hände, Kleidung und 
Arbeitsgeräte können Verunreinigungen der Tierkörper weitergegeben werden. Kommen sie 
mit der äußeren Tierhaut, mit Ingesta, fäkalem Material, Urin, Galleflüssigkeit, Milch oder 
krankhaften Veränderungen des Tierkörpers in Kontakt, müssen sie als kontaminiert 
angesehen werden und vor einem weiteren Einsatz gereinigt und desinfiziert werden. Der 
Zeitfaktor, beispielsweise bei erhöhter Geschwindigkeit des Schlachtbandes, verstärkt hier 
die Hygienefehler. Nach STOLLE und REUTER (1980) wird das besonders deutlich im 
Bereich der Enthäutung und Ausweidung. 
Hygienefehler im Schlachtprozess führen zu einem Anstieg des Oberflächenkeimgehalts der 
Schlachtkörper. In Abhängigkeit von der jeweiligen Prozessstufe kann dieser unterschiedlich 
stark ausfallen. Dies ist von entscheidender Bedeutung für die Mikrobiologie des 
Lebensmittels Fleisch. Die Wahrscheinlichkeit des Auftretens unerwünschter Keime steigt mit 




2.2 Einflussfaktoren auf die Schlachthygiene 
Der Eintrag von Schmutz in den Herstellungsprozess von Rindfleisch erfolgt zu einem 
bedeutenden Teil durch die lebenden Schlachttiere (MACKEY und ROBERTS 1993; BELL 
1997). 
Die Ursachen für die Verunreinigungen der Tiere liegen vor dem Einbringen in die 
Schlachtstätte. Sie nehmen ihren Ausgang bereits in der landwirtschaftlichen Urproduktion 
und können unterschiedlicher Art und Ausprägung sein (DAVIES et al. 2000). 
2.2.1 Ursachen für die Verschmutzung von Schlachtrindern 
2.2.1.1 Landwirtschaftliche Primärproduktion 
Das Schlachttier selbst ist aufgrund seiner Ausscheidungen eine primäre Quelle von 
Schmutz (MCGRATH und PATTERSON 1969). Jedes Tier trägt auf seiner Körperoberfläche, 
unabhängig von Art und Menge der übrigen Verschmutzungen, eine natürliche spezifische 
mikrobielle Flora. Schon bei äußerlich sauberen und trockenen Rindern kann diese mit 
enormen Mengen an Mikroorganismen, einschließlich potentiell pathogener, belastet sein. 
Hinzu kommen die unterschiedlichen Ausscheidungen, Se- bzw. Exkrete aus den natürlichen 
Körperöffnungen (PRÄNDL 1988; BELL 1997). 
Aus dem Respirationstrakt sind dies die natürlichen wie auch evtl. entzündliche Sekrete. Bei 
weiblichen, in der Laktation stehenden Tieren kann Milch, aber auch entzündliches 
Eutersekret zur Kontamination der Tiere beitragen. Es besteht die Gefahr des Eintrags 
bedenklicher Mikroorganismen, wie Staphylokokken, Streptokokken, E. coli oder Clostridien 
(PRÄNDL 1988).  
Die entscheidende Kontamination von Schlachttieren findet jedoch über die Ausscheidungen 
des Verdauungstraktes statt. Im Kot von Rindern befinden sich große Mengen von 
Mikroorganismen. Daher stellen Verunreinigungen der Schlachtkörper mit Kot eine 
bedeutende Eintragsquelle für pathogene Keime in die Lebensmittelkette dar (MOJE 1994). 
HAUGE et al. (2012) untersuchten welche Faktoren in der landwirtschaftlichen 
Primärproduktion die Sauberkeit von Schlachtrindern beeinflussen. Entscheidende 
Verunreinigungen erfolgen mit Kot, Schlamm, Staub und Pflanzenfasern und zwar durch das 
Tier selbst, von Tier zu Tier übertragen, oder durch die Stalleinrichtung verursacht. Den 
größten Einfluss auf die Tiersauberkeit hat ihrer Studie nach die Unterbringung, wobei die 
Tiere aus Laufställen stärker verschmutzt sind, als die in Anbindehaltung. Weitere Faktoren 
sind die durch die Fütterung beeinflusste Konsistenz des Kotes, hohe Luftfeuchtigkeit in den 
Stallungen, Menge und Qualität der Einstreu, sowie mangelnde Bemühungen der Landwirte 
saubere Tiere zu produzieren. 
Die Länge des Fells wirkt sich nach Meinung von SOFOS et al. (1999) entscheidend auf die 
Verschmutzung der Tiere aus. Während bei kurzem und glattem Fell die Menge des 
anhaftenden Schmutzes limitiert ist, kann längeres Fell, über die Bildung von 
Verklumpungen, intensive und dauerhafte Verunreinigung begünstigen. Die Felllänge wird 
einerseits durch die Rassezugehörigkeit bestimmt; Milchviehrassen wie Deutsch 
Schwarzbunte oder Deutsch Rotbunte haben im Gegensatz zu Fleischrassen wie Charolais 




Haltungsform die Länge des Haarkleides. Rinder, die ganzjährig auf der Weide gehalten 
werden, haben ein längeres und dichteres Haarkleid als in Ställen gehaltenes Vieh 
(MADDEN et al. 2004; MCGRATH und PATTERSON 1969). 
DAVIES und HADLEY (1998) sowie MCGRATH und PATTERSON (1969) belegen, dass die 
Verschmutzung der Tiere stark durch die Witterungsverhältnisse beeinflusst wird. Sie zeigen, 
dass die Schlachttiere bei feuchtem Wetter ausgeprägte Verunreinigungen der Bein-, Brust- 
und Unterbauchregion mit Schlamm haben. 
In Untersuchungen von DAVIES et al. (2000) wird belegt, dass langhaarige Rinderrassen bei 
der Anlieferung an die Schlachtstätte um bis zu 50% schmutziger sind. Sie unterteilen Rinder 
in Gruppen von kurzhaarig (Fell bis 15 mm Länge), mittel- (16-25 mm) und langhaarig (über 
26 mm) und statuieren, dass Verschmutzungen von Schlachttieren hauptsächlich ein 
jahreszeitliches Problem sind, da die Länge des Fells im Winter die Schmutzanhaftungen 
begünstigt. Für sie stellt das Scheren langhaariger Rassen die effektivste 
Präventivmaßnahme zur Schmutzbekämpfung dar. Auch in Untersuchungen von VAN 
DONKERSGOED et al. (1997) wird ein positiver Effekt des Scherens auf die Sauberkeit der 
Schlachttiere bestätigt. 
Nach DAVIES et al. (2000) ist die Verschmutzung der Schlachttiere ein Problem der 
Wintermonate, da es durch die Aufstallung zum deutlichen Anstieg der Schmutzbelastung 
komme. 
Die extensiv gehaltenen Fleischrinder in Kanada sind dafür bekannt, dass sie in der 
Wintersaison deutlich stärker verschmutzt sind. Infolge der feuchten Witterung kommt es an 
Beinen, Bauch und im Schwanzbereich zu massiven Verklumpungen des Fells mit Schmutz 
und Kot. Sind diese in den Wintermonaten gefroren, schmelzen sie beim Eintritt der Tiere in 
die wärmere Umgebung der Schlachtstätte und stellen aufgrund ihrer Feuchtigkeit und ihres 
Keimgehalts ein erhebliches Hygienerisiko dar (REED und KAPLAN 1996). 
Bei in Ställen gehaltenen Tieren kommt es rasch zu einer Verunreinigung mit Dung und 
Einstreumaterial (MCGRATH und PATTERSON 1969). Andererseits kommt es bei den 
extensiv gehaltenen Tieren zu Verschmutzungen aus dem Erdreich, die je nach 
Witterungslage entsprechend stark ausgeprägt sein können (BELL 1997). 
FALLON und LENEHAN (2004) zeigen in ihrer Studie für die irische TEAGASC FOOD 
ASSURANCE, dass die saubersten Tiere im Herbst direkt nach der Aufstallung zu finden 
sind, wogegen die stärksten Verschmutzungen bei Tieren auftreten, die 3-4 Wochen lang im 
Stall auf Spaltenboden gehalten und mit Grassilage gefüttert werden. Sie zeigen, dass 
innerhalb geschlossener Ställe Art und Ausmaß der Schmutzbelastung von der jeweiligen 
Haltungsform abhängig sind. In Gruppen gehaltene Tiere in Laufställen sind, durch ihren 
Aktionsradius und den ständigen Kontakt zu den anderen Tieren, stärkeren 
Verschmutzungen des gesamten Tierkörpers ausgesetzt. Verstärkt wird dies durch 
Fehlgruppierungen. Aufgrund der vermehrten Unruhe resultiert die Haltung von Tiergruppen 
verschiedener Altersstufen und untereinander unverträglicher Tiere, in deutlich stärkeren 
Fellverschmutzungen. Bei Rindern in Anbindehaltung gibt es hauptsächlich 
Verschmutzungen des Bauch-Bein-Bereichs, wobei sie diese Art der Kontamination jedoch 
für kritischer halten, da sie aus dem direkten Kontakt von im Kot und Urin liegender Tiere 
kommt. Sie zeigen in ihrer Studie, dass einstreulose Haltungssysteme wie z.B. Ställe mit 




führen. Teilspaltenböden in Kombination mit eingestreuten Liegeboxen wiederum bringen 
deutlich reinere Tiere hervor, vorausgesetzt die Boxen verfügten über die entsprechende 
Größe und Einstreumenge. 
Der Bodenbelag der Stallungen wirkt sich nach (MCGRATH und PATTERSON (1969) und 
HAUGE et al. (2012)) entscheidend auf die Sauberkeit der Tiere aus. Je nach Art und Menge 
des verwendeten Einstreumaterials, welches zur Aufnahme der tierischen Exkremente 
dienen soll, und dessen Erneuerungsfrequenz können unterschiedliche Mengen der 
Ausscheidungen aufgenommen werden und damit von den Tieren ferngehalten werden.  
Einen wesentlichen Einfluss auf den Verschmutzungsgrad von Rindern hat nach. DAVIES et 
al. (2000) die Fütterung. Sie zeigen, dass Weidetiere, die frisches Gras aufnehmen, einen 
dünnflüssigeren Kot haben, der in höherer Frequenz abgesetzt wird, im Gegensatz zu 
Tieren, die trockenes Raufutter erhalten. Ihre Ergebnisse belegen, dass eine Fütterung mit 
hohem Rohfaseranteil die Sauberkeit der Tiere positiv beeinflusst. Sie bewerten jedoch eine 
Futterumstellung kurz vor der Schlachtung als kritisch, da hierdurch die bakterielle 
Ausscheidungsrate ansteigt. Bei der Fütterung mit hoher Nährstoffdichte und geringem 
Rohfaseranteil zeigen sie, dass E. coli über einen langen Zeitraum kontinuierlich 
ausgeschieden wird. Bei Fütterung mit geringer Nährstoffdichte und hohem Rohfaseranteil 
kommt es lediglich zu einer vorübergehenden E. coli -Ausscheidung. 
Nach HUGHES (2001) bewirkt rohfaserreiche Fütterung in Kombination mit niedrigen 
Proteingehalten, dass der Kot der Tiere nicht zu dünnflüssig ist und somit die Sauberkeit der 
Tiere positiv beeinflusst. 
FALLON und LENEHAN (2004) belegen, dass mit Grassilage gefütterte Rinder stärker 
verschmutzt sind, aber eine Zugabe von Futterstroh die Sauberkeit der Tiere verbessert. Die 
Fütterung von Maissilage hingegen wirke sich positiv auf die Tiersauberkeit aus. Sie 
empfehlen den Tierproduzenten vor der Schlachtung die Fütterung einer Diät aus trockener 
Silage hoher Qualität, langsam gesteigerten Kraftfutterzugaben unter Vermeidung von 
Nassfutter sowie zusätzlichen Futterstrohgaben. Abrupte Futterumstellungen sollten 
vermieden werden. Grundvoraussetzungen für die Produktion sauberer Schlachttiere sind 
nach deren Studie das Verhindern des Überbesatzes von Stallungen, optimale 
Stallbelüftung, die regelmäßige Reinigung und ausreichende Stroheinstreu, sowie die 
Trockenlegung von Ställen und Ausläufen. 
Die Betriebshygiene beim Tierproduzenten und die Auswahl gesunder und sauberer Tiere für 
den Transport zur Schlachtstätte haben einen bedeutenden Einfluss auf die hygienische 
Gewinnung von Fleisch (ICMSF 1988; CORRY und MEAD 1996). 
Gutes Management in der landwirtschaftlichen Tierhaltung führt nach HAUGE et al. (2012) 
zu verbesserter Tiersauberkeit. Hierzu gehört die kontinuierliche Entfernung von Mist, eine 
stetige Erneuerung ausreichender Mengen geeigneter Einstreu, aber auch Scheren, 
Waschen und Bürsten der Tiere, insbesondere vor der Abgabe an die Schlachtstätte. Sie 
geben zu bedenken, dass in Norwegen verschmutzte Schlachttiere von der Fleischindustrie 
reglementiert werden, allerdings würden Vorgaben für die Landwirte fehlen, wie sie die 
Produktion sauberer Tiere erreichen können. Über die Erstellung wissenschaftlich fundierter 
Leitlinien für die Primärproduktion könnte an einer frühen Stufe in der Tierproduktion eine 




2.2.1.2 Transport der Schlachttiere 
Vor dem Transport zur Schlachtstätte und zwischen den einzelnen Transporten sollte die 
Reinigung und Desinfektion der Transportmittel sichergestellt sein (ICMSF 1988). Das ergibt 
sich bereits aus den rechtlichen Forderungen der §§ 1 und 17 der Viehverkehrsverordnung 
(ViehVerkV 2016). Der Boden der Fahrzeuge muss rutschfest und trittsicher sein und soll mit 
einer ausreichenden Menge an saugfähigem Material eingestreut sein. Nach den Vorgaben 
der Viehverkehrsverordnung soll das Einstreumaterial den Zweck erfüllen, das Austreten 
tierischer Abgänge aus dem Transportmittel zu verhindern, sofern dies nicht durch andere 
Art und Weise erreicht werden kann. 
Die EU-Tiertransportverordnung (VO (EG) Nr.1/2005) schreibt die Verwendung von Einstreu 
nur für lange Beförderungen vor. Auch die Viehverkehrsverordnung fordert lediglich, dass 
Transportmittel so gebaut sein müssen, dass tierische Abgänge nicht austreten können, 
schreibt allerdings nicht die Verwendung von Einstreu vor. Das bedeutet, dass darauf 
verzichtet werden kann, sofern die tierischen Abgänge im Fahrzeug verbleiben. Kot und Urin 
können sich während des Transports ansammeln und die beförderten Tiere verunreinigen. 
Tiere, die sich während des Transportes niederlegen oder infolge nicht angepasster 
Fahrweise niederstürzen, weisen bei der Ankunft an der Schlachtstätte hochgradige 
Verunreinigungen auf, die insbesondere im Bereich der Extremitäten, der Brust und des 
Unterbauches zu finden sind (MACKEY und ROBERTS 1993). 
Die Beladung des Transportmittels muss sich an der Verträglichkeit der Tiere orientieren. 
Tiergruppierungen mit untereinander unverträglichen Tieren aus verschiedenen Ställen oder 
unterschiedlichen Mastgruppen, unterschiedlichen Alters oder Geschlechts führen zu 
vermehrter Unruhe während des Transports und lösen bei den Tieren Stress aus. Dieser 
führt infolge höherer Defäkationsraten zu stärkeren Verschmutzungen der Tiere und 
Übertragung von Mikroorganismen. Unter dem Einfluss von Stress kommt es zudem zu 
nachteiligen Auswirkungen auf die Fleischqualität (ICMSF 1988; MACKEY und ROBERTS 
1993). 
Durch den Einsatz stabiler Trenngitter müssen die Tiere nach Art, Alter und Anzahl in 
entsprechende Gruppen eingeteilt werden. Ist das Transportmittel nicht voll besetzt, 
verhindern die Abtrennungen ein Umstürzen der Tiere aufgrund zu hohen Platzangebots. 
Bei mehrstöckiger Verladung besteht die Gefahr, dass die Tiere in den unteren Etagen durch 
herabfallende tierische Abgänge verunreinigt werden (ICMSF 1988).  
Während des Transports können sich Witterungsverhältnisse ungünstig auf die Sauberkeit 
der Tiere auswirken. Eindringen von Spritz- oder Regenwasser aufgrund ungenügenden 
Witterungsschutzes führen zum Durchnässen der Tiere von außen, während ungenügende 
Belüftung des Transportmittels bei hohen Umgebungstemperaturen das Haarkleid der Tiere 
durch Schwitzen von innen her durchfeuchtet (MCGRATH und PATTERSON 1969). 
Der Verschmutzungsgrad der Schlachttiere wird maßgeblich durch die Zeitdauer und die 
Fahrtstrecke des Transports bestimmt. FALLON und LENEHAN (2004) belegen dies in ihren 
Untersuchungen. Tiere die über eine Strecke von mehr als 241 km und über 6 Stunden 
befördert wurden, waren deutlich stärker verschmutzt, als Tiere, die sich im Durchschnitt 117 
km und 2,4 Stunden auf dem Transportmittel befanden. 
Aber nicht nur der optische Zustand wird durch transportbedingten Stress beeinflusst. In 




Campylobacter beim Transport von den landwirtschaftlichen Betrieben zur Schlachtstätte 
ansteigt. BEACH et al. (2002) weisen die Auswirkungen des Transports zur Schlachtstätte 
auf die Ausscheidung von Salmonellen und Campylobacter bei Schlachtrindern nach. Hierbei 
berücksichtigen sie Rasse, körperliche Verfassung und Alter der Tiere, die Zeit der 
Versorgung mit Wasser und Futter vor dem Transport, Verschmutzung der Fahrzeuge, 
Transportzeiten bis zur Schlachtstätte und die Aufenthaltsdauer der Tiere in den 
Wartebereichen der Schlachthöfe, sowie deren Verschmutzungsgrad. Sie leiteten 
mikrobiologische Untersuchungen von Kot und Fellproben der Schlachttiere, vor und nach 
dem Transport ein und untersuchten die dazugehörigen Schlachtkörper. Bei Mastvieh blieb 
der Nachweis der Ausscheidung für Salmonellen und Campylobacter in den Kotproben vor 
und nach dem Transport gleich. Die Ausscheidungsrate für Salmonellen stieg bei adultem 
Weidevieh von 1% auf 21% an, die Campylobacter-Ausscheidung blieb konstant. In beiden 
Tiergruppen stieg die Fell-Kontamination mit Salmonellen von 18-20% auf 50-56% an. Die 
Campylobacter-Besiedlung sank bei Mastvieh von 25 auf 13% und blieb bei Weidevieh 
konstant. 
BEACH et al. (2002) stellen fest, dass die Ausscheidung von Salmonellen und 
Campylobacter korrelieren und damit die Kontamination des Fells durch den Transportstress 
ansteigt. Sie untersuchten Kot und Häute von Mast- und Weiderindern, sowie die 
Transportfahrzeuge und den Wartebereich der Tiere in der Schlachtstätte. Der Transport der 
Tiere hatte keinen Einfluss auf die Ausscheidung der Erreger, doch auf den Häuten und den 
Schlachtkörpern fanden sie einen Anstieg von Salmonellen bei 54% der Weidetiere und 19% 
der Masttiere. Sie belegen, dass die Nachweise von Salmonellen und Campylobacter mit der 
Fellverschmutzung korreliert. 
REICKS et al. (2007) untersuchten Fellproben von Rindern vor und nach dem Transport zur 
Schlachtstätte. Gleichzeitig wurden die Transportmittel vor und nach der Beförderung 
mikrobiologisch überprüft. Zum Einsatz kamen vor Fahrtbeginn gereinigte und desinfizierte 
sowie verschmutzte Fahrzeuge. Im Ergebnis finden sie signifikante Anstiege von 
Gesamtkeimzahl und Salmonellen auf dem Fell der Tiere nach der Beförderung, wobei die 
Bauchregionen am stärksten betroffen sind. Die Fahrzeuge weisen ebenfalls höhere 
Belastungen nach dem Einsatz auf. Einen Zusammenhang mit Sauberkeit der Fahrzeuge 
oder der Position der Tiere im Transporter können sie aber nicht feststellen. 
Um das Kontaminationsrisiko von Schlachttieren beim Transport zu verringern, sehen ICMSF 
(1988) und MACKEY und ROBERTS (1993) den Futterentzug 3-6 Stunden vor der 
Verladung als wirkungsvolle Maßnahme an. 
2.2.1.3 Unterbringung in der Schlachtstätte 
Die baulichen Voraussetzungen und technischen Einrichtungen der Schlachtstätte wirken 
sich ebenfalls auf die Sauberkeit der Tiere aus. Findet die Anlieferung der Schlachttiere nicht 
unmittelbar am Schlachttag statt, müssen die Tiere in Warteställen untergebracht werden. 
Hier entscheiden die Ausstattung und das Management, analog zu den bereits 
beschriebenen Aufstallungssystemen im Herkunftsbetrieb, über den Hygienezustand der 
Rinder und deren Verschmutzung. Aufstallung in ungewohnter Umgebung und 
Neugruppierungen beunruhigen die Tiere, führen zu höherer Bewegungsintensität und 




optischen und hygienischen Zustand erheblich beeinträchtigt werden (MACKEY und 
ROBERTS 1993; MCGRATH und PATTERSON 1969). 
Der Wartebereich vor dem Zutrieb zur Schlachtung sollte einen Witterungsschutz haben, um 
ein Durchnässen der Tiere und in der Folge die Schmutzverteilung durch Regenwasser zu 
verhindern. Die Anzahl der zur Separierung von Schlachttieren benötigten Buchten sollte 
dem Schlachtaufkommen entsprechen. Die Trittsicherheit des Bodens sollte im gesamten 
Bereich gegeben sein um dem Ausrutschen und Niederstürzen der Tiere vorzubeugen. Der 
Boden und seitliche Begrenzungen unterliegen in diesem Bereich einer starken 
Verschmutzung, bedingt durch die Ansammlung vieler Tiere auf engem Raum, den 
ständigen Tierkontakt und die tierischen Ausscheidungen (MCGRATH und PATTERSON 
1969). Daher müssen der Bereich des Zutriebs zur Schlachtung, die Wartebuchten und der 
Treibgang zur Betäubungsfalle einer kontinuierlichen Zwischenreinigung unterliegen (MOJE 
1994; SMULDERS und UPMANN 2000a). 
Wenn die Tiere lange in den Stallungen verweilen, werden sie für Stress anfälliger und sind 
vermehrt der Gefahr der Kreuzkontamination ausgesetzt (MACKEY und ROBERTS 1993; 
MCGRATH und PATTERSON 1969). 
Nicht zuletzt wirkt sich ein zügiger und dennoch ruhiger und stressfreier Zutrieb zur 
Schlachtung durch geschultes Personal positiv auf die Sauberkeit der Schlachttiere aus. 
2.2.2 Kontaminationsmöglichkeiten im Schlachtprozess 
Die Hygiene des Schlachtprozesses wird insbesondere von Tieren beeinträchtigt, die 
stärkere und feuchte Verschmutzungen auf der äußeren Körperoberfläche tragen. Bei 
Betrachtung der einzelnen Phasen der Rinderbandschlachtung wird deutlich, dass es hier zu 
erheblichen Kontaminationen kommen kann. 
2.2.2.1 Phasen der Rinderbandschlachtung 
Bei der Rinderbandschlachtung werden nach PRÄNDL (1988) und STEINER (1981) 
folgende Phasen beschrieben: 
Die Rinder werden über Treibgänge in die Betäubungsfalle getrieben. 
1. Die Betäubung erfolgt mit einem Bolzenschussapparat. 
2. Die betäubten Tiere fallen nach dem Öffnen der Klappe der Betäubungsbucht auf den 
Dry-Landing-Rost. Mit einer Schlingkette werden sie (meist an der rechten 
Hintergliedmaße) über den Senkrechtelevator zur Entblutebahn befördert. 
3. Der Entbluteschnitt erfolgt durch Eröffnung der großen Halsgefäße. 
4. Die Unterfüße der Vordergliedmaßen werden abgesetzt. Die Speiseröhre wird 
abgelöst und am Panseneingang abgesetzt (Rodding). 
5. Umhängen. Zuerst erfolgt die Enthäutung der freihängenden Extremität, nachdem 
vorher Unterfuß samt Klaue mit Säge oder hydraulischer Schere abgesetzt wurde. 
Die Gliedmaße wird mit dem Fleischhaken in die Rohrbahn eingehängt. Es erfolgt die 
Bearbeitung der zweiten Hintergliedmaße in gleicher Weise. 
6. Vorenthäutung. Vorderfüße und Brust werden mit dem Messer vorenthäutet. Das 




Milchzisternen entfernt. Dann erfolgt die Vorenthäutung der Bauchregion mittels 
Durchtrennen und Freipräparieren der Haut in der Medianen. Die Schnittführung wird 
jeweils bis zu den Gliedmaßen verlängert. Der Anus wird umschnitten, umhüllt und 
abgebunden. 
7. Absetzen des Kopfes und Kopfbearbeitung. 
8. Enthäutung. Die Restenthäutung erfolgt i.d.R. durch mechanische 
Enthäutemaschinen (Schräg- oder Rollenthäuter). Dazu wird der Tierkörper an den 
Stümpfen der Vordergliedmaße angekettet und fixiert. Die vorgelöste Haut wird mit 
den Zugketten verbunden. Zwei Mitarbeiter unterstützen den Hautabzug von oben 
nach unten mittels Messer. 
9. Eröffnung des Brustbeins mittels Säge. 
10. Eviszeration. Nach Spaltung der Beckensymphyse und Öffnen der Bauchhöhle 
werden Magen- und Darmteile an der Gekrösewurzel gelöst und entfernt. Leber und 
Geschlinge werden ans Organband gehängt. 
11. Spalten des Tierkörpers mittels Säge. 
12. Fleischuntersuchung. 
13. Trimmen des Tierkörpers. 
14. Klassifizierung und Wiegen. 
15. Verbringen in den Kühlraum. 
Die Phasen 1. bis 9. des Schlachtprozesses vom Zutrieb bis zum Abschluss des 
Enthäutevorganges werden als unreiner Bereich im Sinne der Schlachthygiene angesehen 
(STOLLE und REUTER 1980; PRÄNDL 1988). Das bedeutet jedoch nicht, dass dabei auf 
die Hygiene weniger geachtet werden müsse. Das Gegenteil ist der Fall. Das Enthäuten ist 
jene Schlachtphase, in der die Kontaminationsgefahr des Fleischs mit Mikroorganismen 
besonders hoch ist. Die Arbeitsschritte des unreinen Bereichs müssen daher mit besonderer 
Sorgfalt ausgeführt werden (PRÄNDL 1988). 
2.2.2.2 Kritische Punkte im Schlachtprozess 
Schlachttiere können im Rahmen einer Erkrankung mit den Erregern primär kontaminiert 
sein. FEHLHABER und ALTER (1999) zeigen, dass bei landwirtschaftlichen Nutztieren der 
Stress im Vorfeld der Schlachtung zu Schädigungen der Darmbarriere führt, so dass 
Darmkeime bis in die Lymphbahnen steigen und hämatogen in Muskulatur und andere 
essbare Gewebe verschleppt werden können; diesen Vorgang bezeichneten sie als 
Translokation. 
Häufiger ist jedoch nach KLEER (2004) die sekundäre Kontamination, bei der 
hauptsächliche Verunreinigungsquellen Kotbestandteile auf Häuten und Fellen, Hufen und 
Klauen der Schlachttiere sind oder auch Darminhalt, der direkt bei der Eviszeration frei wird. 
Bei der heute üblichen Schlachttechnologie kann es während der Fleischgewinnung zu einer 
Kontamination des Fleisches mit pathogenen Keimen kommen. Art und Menge der Keime 
sind abhängig von der Einhaltung der guten Hygienepraxis. 
Die durch eine Kontamination von Fleisch während der Schlachtung entstandenen 
biologischen Gefahren (pathogene Keime) können im Verlauf des Schlachtprozesses und 




reduziert werden. Die Einhaltung der rechtlich vorgeschriebenen Bestimmungen kann einer 
weiteren Vermehrung von Keimen entgegenwirken (ANONYM 2005). 
Als kritische Hygieneschwachstellen bei der Rinderbandschlachtung sind hauptsächlich die 
manuelle Vorenthäutung von distalen Gliedmaßenabschnitten sowie von Brust- bzw. 
Bauchregion belegt. Weitere kritische Punkte sind die Enthäutung und die Eviszeration. Die 
Auswirkungen von verschmutzten Schlachttieren werden hier besonders deutlich 
(KASPROWIAK und HECHELMANN 1990; STOLLE 1980). 
Betäuben und Entbluten: 
Unmittelbar nach dem Zutrieb in die Betäubungsbox werden die Schlachtrinder mittels 
Bolzenschuss betäubt, wobei sie niederstürzen und anschließend entblutet werden (Abb. 1). 
 
 
Abb. 1: Schematische Darstellung der Schlachtphasen Betäuben und Entbluten (Quelle: Allkon GmbH 
2013) 
Untersuchungen von BUNCIC et al. (2002) zeigen, dass mit der Betäubung der Schlachttiere 
durch den Bolzenschuß Risiken der inneren oder äußeren mikrobiellen Kontamination der 
essbaren Gewebe verbunden sind. Nach PRENDERGAST et al. (2003) kommt es zudem 
durch die Anwendung des Bolzenschusses zur Verteilung von ZNS ins essbare Gewebe. 
Mit dem Niederstürzen nach dem Betäubungsschuss kontaktiert das Schlachttier den durch 
tierische Abgänge und anderweitigen Schmutzeintrag verunreinigten Boden und die Wände 
der Betäubungsfalle. Verschmutzte Schlachttiere tragen dazu bei, dass die Kontaktflächen 
dieses beengten Raumes, neben den unvermeidlichen tierischen Abgängen, zusätzliche 
Kontamination erfahren, die sich wiederum auf die anderen Schlachttiere überträgt (STOLLE 
und REUTER 1980). 
Zur Vermeidung von Verunreinigungen sollen Betäubungsfalle und Dry-Landing-Rost, 
insbesondere bei hoher Schlachtfrequenz, kontinuierlich zwischengereinigt werden 
(MCGRATH und PATTERSON 1969; MOJE 1994). 
Beim Anketten der verschmutzten Hintergliedmaße kommt es zu teilweise erheblicher 
Verunreinigung von Händen und Schürzen des Schlachtpersonals. Nach dem 
Entblutungsschnitt, der unmittelbar an die Betäubung erfolgen muss, folgt das Absetzen von 




Gliedmaßen anhaftende Verschmutzung der äußeren Haut auf das darunter liegende Fleisch 
übertragen werden. 
Vorschlachten: 
Auf die Entblutung folgt das Vorschlachten der Tiere gemäß der Abb. 2. Bis zum Umhängen 
der Tierkörper an das Schlachtband kommen die benachbarten Tierkörper, die noch an einer 
Gliedmaße hängen, in Kontakt miteinander und können sich gegenseitig kontaminieren. 
Nicht selten sind die Bereiche der Hintergliedmaßen stark verschmutzt, was diesem 
Arbeitsschritt wiederum erhöhte hygienische Vorsichtsmaßnahmen abverlangt (MOJE 1994). 
Einerseits bringt die durchtrennende Messerklinge Verschmutzungen von außen nach innen, 
andererseits berührt das Schlachtpersonal das Fell der Hinterbeine und verteilt somit, 
insbesondere bei fehlender Zwischenreinigung, Verunreinigungen auf demselben 
Schlachtkörper oder von Tier zu Tier (MACKEY und ROBERTS 1993). 
 
Abb. 2: Schematische Darstellung der Schlachtphasen Umhängen und Vorschlachten (Quelle: Allkon 
GmbH 2013) 
Auch GILL (1997) stellt fest, dass die Oberflächenkontamination bei 
Rinderschlachttierkörpern während der Enthäutung durch Messer, Wetzstahl und Schürzen 
des Schlachtpersonals hervorgerufen werden kann, abhängig vom Geschick des Personals. 
Die manuelle Vorenthäutung erfolgt an den Stellen, die erfahrungsgemäß am meisten mit 
Kot- und Dungresten kontaminiert sind: Extremitäten, Brust, Unterbauch und Schwanz 
(ANON. 1982). Das Vorschlachten der Anogenitalregion und das Absetzen des Euters bei 
Schlachtkühen birgt ebenso ein hohes Kontaminationsrisiko. Starke Verschmutzungen des 
Fells der lebenden Schlachttiere führen zu erhöhter Schmutzbelastung für die 
Schlachtkörper sowie für Personal, Werkzeuge und Arbeitsbühnen. 
Die Euter laktierender Kühe sind vor dem Enthäuten abzusetzen, ohne dass Milch den 
Schlachtkörper kontaminiert. Zitzen und Eutergewebe sollten intakt bleiben, Milchgänge und 
-zisternen nicht eröffnet werden und Lymphknoten in ihrer natürlichen Lage am Tierkörper 
verbleiben (PRÄNDL 1988). Nach MOJE (1994) sind Schlachtkörper von Kühen mit einer 
höheren Gesamtkeimzahl belastet, die um über eine Zehnerpotenz über der männlicher 




Die Hauptkontamination auf der unreinen Seite findet im Bereich des Vorschlachtens und der 
Enthäutung statt (REUTER 1996; PRÄNDL 1988; CORRY und MEAD 1996). Insbesondere  
Brust und Vordergliedmaßen erfahren durch die manuelle Tätigkeit des Vorenthäutens 
starke Kontamination (MOJE 1994; CORRY und MEAD 1996). Hochgradige Verunreinigung 
des Fleischs findet dort statt, wo bereits abgelöste Haut sich mit der schmutzigen Außenseite 
nach innen aufrollt. Der Kontakt zwischen Fell und Schlachtkörper ist daher unbedingt zu 
vermeiden (PRÄNDL 1988; MOJE 1994; CORRY und MEAD 1996). 
Das Kontaminationsrisiko steigt weiterhin, wenn beim Freilegen der Haut, insbesondere an 
den Vorderbeinen, Berührungen der Fleischoberfläche mit den ungereinigten Händen des 
Personals oder dem Enthäutemesser stattfinden (PRÄNDL 1988; MOJE 1994). Hier kann 
das Festheften der Haut mittels Klammern oder Haken den Schmutzübertrag minimieren. 
Nach STOLLE und REUTER (1980) und TRÖGER (1998) sollte die Vorenthäutung mittels 
der zwei-Messer-Methode durchgeführt werden, wobei das erste Messer die Haut 
durchtrennt und ein zweites Messer die Haut ablöst. Es ist zu beachten, dass kein 
Handwechsel zwischen Fell, Arbeitsgerät und Schlachtkörper erfolgt und, dass nach jedem 
Tier eine Zwischenreinigung und Desinfektion von Personal und Geräten erfolgt (PRÄNDL 
1988; TRÖGER 1998). Die Messer führende Hand darf das Fell nicht berühren und die 
Hand, die Kontakt mit dem Fell hatte, nicht die Fleischoberfläche (STEINER 1981). 
Enthäutung: 
Starke Kontaminationsrisiken, die umso größer sind je schmutziger das Fell der lebenden 
Schlachttiere ist, beinhaltet auch der anschließende maschinelle Hautabzug (Abb. 3). Kommt 
es zum endgültigen Abziehen der Haut vom Schlachtkörper, kann diese bedingt durch ihre 
Eigenelastizität zurückschnellen und den freigelegten Schlachtkörper oder den umliegenden 
Bereich mit Kot- und Schmutzpartikeln verunreinigen (STOLLE und REUTER 1980; PRÄNDL 
1988) und zwar umso mehr, je schmutziger die Schlachttiere sind (Abb. 4). 
 
Abb. 3: Schematische Darstellung der Schlachtphase Enthäutung (Quelle: Allkon GmbH, 2013) 
STEINER (1981) fordert, dass stark mit frischem Kot verschmutzte Tiere nicht ohne 





WHELEHAN et al. (1986) meinen, bei Rindern sei der Enthäutungsprozess, unabhängig von 
der manuellen oder automatischen Durchführung des Prozesses eine Hauptquelle 
bakterieller Kontaminationen, sofern er nicht mit großer Sorgfalt durchgeführt wird. 
Als Hauptkontaminationspunkt bei der Schlachtung identifizieren MADDEN et al. (2004) den 
Enthäutevorgang. Im Brustbereich der Schlachtkörper finden sie die stärkste mikrobielle 
Verunreinigung nach dem Fellabzug, die umso stärker ausgeprägt ist, je schmutziger die 
Rinder sind. Sie sehen diesen Schritt der Schlachtung als kritischen Kontrollpunkt im Sinne 
der Definition des Hazard Analysis and Critical Control Point-Systems (HACCP), dem 
intensivere Beachtung gewidmet werden muss. 
Dass während der Enthäutung eine ausgeprägte Verunreinigung der Messer sowie der 
Hände des Personals eintritt, und Kreuzkontaminationen gefördert werden finden DE 
ZUTTER und VANHOOF (1982).  
GRAU (1987) stellt fest, dass Hände, Schürzen und Arbeitsgerät des Personals im Bereich 
vor dem Hautabzug im Gegensatz zu dem Personal, das erst nach der Enthäutung mit den 
Schlachtkörpern in Berührung kommt, häufig deutlich stärker kontaminiert sind. 
Das Absetzen des Kopfes und die Kopfbearbeitung erfolgt je nach Schlachtbetrieb entweder 
bereits zu Beginn des Vorschlachtens oder nach dem maschinellen Hautabzug. Auch hier 
sind wieder Kontaminationsmöglichkeiten des Fleischs mittels der Hände und Messer des 
Personals gegeben. Die Kopfbearbeitung erfolgt getrennt vom Tierkörper. 
 
 
Abb. 4: Schematische Darstellung der Enthäutung des Rinderschlachtkörpers (Quelle: MPS-Group, NL 
2012)  
Weitere Schlachtphasen: 
Nach der Enthäutung beginnt der reine Teil der Schlachtung mit dem Sägen des 
Brustbeines, der Eviszeration und der Spaltung des Tierkörpers sowie der abschließenden 
Fleischuntersuchung (Abb. 5). Die Ausweidung birgt bei allen fleischliefernden Tierarten ein 
erhöhtes Kontaminationsrisiko, insbesondere das Lösen des Rektums und die Eröffnung der 
Bauchhöhle (GRAU 1979). 
Im Gegensatz zur Schweineschlachtung, wo nach dem Brühvorgang noch ein Abflammen 
der Tierkörper erfolgt, werden bei der Rinderschlachtung Kontaminationen, die durch 





Abb. 5:Schematische Darstellung der Schlachtphasen Brustbein sägen, Eviszeration und Spalten des 
Tierkörpers (Quelle: Allkon GmbH 2013) 
2.2.2.3 Kreuzkontamination 
Verschmutzungen von Schlachttieren stellen eine Kombination aus Kot, Schmutz, Erdreich, 
Einstreu, Futtermitteln dar. Diese können entweder lose anhaften oder fest mit dem Tier 
verbunden sein. Sie können feucht, nass oder trocken sein. Entscheidend jedoch ist die 
Lokalisation am Tierkörper. Bereiche, die während des Schlachtablaufs bevorzugt mit den 
Händen oder dem Werkzeug des Personals in Kontakt kommen, sollten möglichst rein sein. 
Von ihnen erfolgt sonst eine als Kreuzkontamination bezeichnete Verteilung über den 
Schlachtkörper, auf andere Schlachtkörper oder auf das Personal und die Einrichtung. 
Oberflächenkontamination kann bei Rinderschlachttierkörpern während der Enthäutung 
durch Messer, Wetzstahl und Schürzen des Schlachtpersonals hervorgerufen werden (GILL 
1979). 
Wenn auch von sauberen Häuten die bakterielle Kontamination von Schlachtkörpern 
gegeben ist, so potenzieren sich Gefahr und Wahrscheinlichkeit der Keimübertragung, wenn 
das Schlachtpersonal beim Absetzen der Gliedmaßen und bei der Enthäutung immer wieder 
in Kontakt mit Dung- und Kotverschmutzten Tierkörpern kommt. Zudem müssen in einem 
solchen Milieu immer pathogene Keime, wie z.B. Salmonellen vermutet werden (ANONYM 
1982). 
Beim Betrachten der unterschiedlichen Phasen des Schlachtablaufs auf der unreinen Seite 
wird deutlich, welche Auswirkungen verschmutzte Schlachttiere auf eine hygienische 
Arbeitsweise haben. Vielfältige Kontaminationsmöglichkeiten gibt es in diesem Bereich, die 
in direktem Zusammenhang mit dem verschmutzten Fell von Schlachttieren stehen. Die 
Verteilung von Verunreinigungen erfolgt an dieser Prozessstufe von Tier zu Tier, von 
Tierkörper zu Personal und wieder auf die Tierkörper sowie auf Werkzeuge und 
Einrichtungsgegenstände. Je schmutziger ein Schlachttier ist, desto mehr Beachtung muss 
der Zwischenreinigung gewidmet werden. Die Verschmutzung der Gliedmaßen und des 
Brust- und Abdominalbereichs der Schlachttiere hat einen erheblichen Einfluss auf den 
optischen und mikrobiellen Hygienestatus der aus ihnen hervorgehenden Schlachtkörper 




2.2.3 Definition kritischer Bereiche 
Beim Schlachtprozess der Rinderschlachtung gibt es Bereiche des Tierkörpers, bei denen es 
vermehrt zum Kontakt des Fells mit den Händen des Schlachtpersonals, den Arbeitsgeräten 
oder der Schlachteinrichtung kommt. Je stärker diese Bereiche verschmutzt sind, desto 
größer ist die Gefahr der Kontamination. Insbesondere bei den Arbeitsschritten des 
Vorschlachtens und Enthäutens wirkt sich eine Fellkontamination negativ auf die 
Schlachthygiene aus. Demzufolge ist die Sauberkeit des Fells bzw. der Haut der 
Schlachtrinder an diesen Stellen eine unabdingbare Voraussetzung für hygienisches 
Schlachten. GILL (2004) stellt fest, dass beim Prozess des Vorschlachtens Bakterien, 
Schmutz oder Haare der äußeren Oberfläche auf das darunter liegende Fleisch gelangen. 
Die Kontamination ist umso größer in den Bereichen, wo die ersten Hautschnitte erfolgten 
und während des Fell-Abzugs. Beeinflusst wird der Grad der Verschmutzung auch durch das 
Geschick des Personals.  
 
Abb. 6: Kritische Bereiche des Schlachttierkörpers 
 
Als Beurteilungsgrundlage der britischen Clean Livestock Policy (ANONYM 1997) werden 
Areale, von denen Schmutz im Schlachtprozess bevorzugt übertragen wird, als kritische 
Bereiche definiert (Abb. 6). Diese sind, beginnend vom Triel über die Unterseite von Brust 
und Bauch entlang der Medianen, bis zur Perianalgegend sowie Flanken, Vordergliedmaßen 
(Karpalgelenke) und Hintergliedmaßen (Sprunggelenke). 
2.2.4 Bedeutung verschmutzter Tiere auf den Schlachtprozess 
2.2.4.1 Auswirkung auf den Hygienestatus der Schlachtkörper 
Im lebenden Tier sind Muskelgewebe und die meisten essbaren Organe keimfrei. Der 
Schlachtvorgang führt nicht zwangsläufig zu einer Verunreinigung der Gewebe, außer wenn 
diese direkt mit den Schlachtinstrumenten in Kontakt kommen. Die Kontamination des 
Fleischs entsteht während des Schlachtprozesses, wenn Bakterien der Haut und der 





Intensität und Verlauf des mikrobiellen Verderbs in einem Lebensmittel werden nach SINELL 
(2004) entscheidend durch das Ausmaß der Kontamination, der Kontaminationsflora und die 
Umstände bestimmt, die die Vermehrung der angesiedelten Mikroflora ermöglichen. 
Die meisten Keime, die den Schlachtkörper kontaminieren, stammen von den Häuten der 
lebenden Tiere. Bakterien werden durch direkten oder indirekten Kontakt von der äußeren 
Haut auf das Fleisch übertragen (GRAU 1987). 
Nach TROEGER (1993) liegt die Gesamtkeimzahl der äußeren Haut bei 106 KbE/ cm2 und 
nimmt bei sichtbarer Verschmutzung der Schlachttiere deutlich zu, was einen drastischen 
Anstieg des Hygienerisikos bedeutet. 
GILL (1995) untersuchte den bakteriellen Status der Schlachtkörper während der 
Rinderschlachtung. An 10 Lokalisationen beider Schlachtkörperhälften ermittelte er die 
Anzahl von aeroben Keimen, E. coli und Coliformen für 36 Arbeitsschritte von der 
Vorschlachtung bis zur abschließenden Schlachtkörperwaschung. 
An den Stellen, wo die Einschnitte der Vorenthäutung stattfinden, insbesondere im Bereich 
von Sprunggelenken, Abdomen und Anus, findet er die höchste bakterielle Belastung. GILL 
(2004) stellt fest, dass die Schmutzverteilung auf dem Fell umso größer ist, wenn die Tiere 
nass sind und dass die mikrobielle Kontamination der Schlachtkörper maßgeblich beeinflusst 
wird vom Feuchtigkeitszustand der Tiere zum Schlachtzeitpunkt. 
Schlachtkörper sehr stark verschmutzter Schlachttiere weisen, selbst wenn sie unter 
Vorsichtsmaßnahmen geschlachtet werden, nach RIDELL und KORKEALA (1993) signifikant 
höhere Keimzahlen an Schulter- und Brustregion auf, als Tiere, die sauber zur Schlachtung 
geliefert werden. 
BELL (1997) untersuchte Quellen und Verteilung der mikrobiellen Kontamination von 
Schlachtkörpern und identifiziert die Enthäutung als die Phase im Schlachtablauf, die sich 
auf die mikrobielle Verunreinigung von Schlachtkörpern erheblich auswirkt. Er weist nach, 
dass Schlachtkörper von Tieren mit geringer sichtbarer Verschmutzung niedrige Werte von 
Gesamtkeimzahl und E. coli liefern. Als Hauptquelle der Kontamination bezeichnet er die 
verschmutzten Schlachttiere. Durch diese erfolge über den Kontakt der Schlachtkörper 
untereinander und mittels Kreuzkontamination durch den Kontakt des Personals (Hände, 
Handschuhe und Messer) mit den verunreinigten Schlachttieren eine erhebliche 
Verschmutzung der Schlachtkörper. Besonders starke Kontaminationen gebe es beim 
Vorschlachten durch die Hände des Schlachtpersonals und die Messerklingen. Am 
häufigsten seien die Sprunggelenke, Innenseite der Hinterbeine, der Perianalbereich und die 
Flanke betroffen. Ein Anstieg von Gesamtkeimzahlen und E. coli erfolge nach direktem 
Kontakt mit Kot oder mit kotverschmutzten Schlachtkörpern. 
MCEVOY et al. (2000) beweisen die Auswirkung verschmutzter Schlachttiere auf den 
mikrobiologischen Status der dazugehörigen Schlachtkörper. Hierzu unterteilen sie 
Schlachttiere in Verschmutzungsgrade von 1 (sehr sauber) bis 5 (sehr schmutzig) und 
ermittelten den Keimgehalt an fünf Lokalisationen der zugehörigen Schlachtkörper. Sie 
zeigen, dass Sprunggelenke und Brust der Schlachtkörper stark verunreinigter Schlachttiere 
der Gruppe 5 mit 10 5 KbE/cm² und darüber, deutlich höhere Gesamtkeimzahlen tragen als 
die von sauberen Schlachttieren der Verschmutzungskategorien 2 und 3. Die Kontamination 
an diesen Stellen werde beeinflusst durch die Sorgfalt des Personals bei der manuellen 




Haut der Schlachttiere auf die Schlachtkörper. Die durchschnittliche bakterielle Belastung sei 
auf dem Fleisch von stark verschmutzten Tieren signifikant höher als von Tieren der 
Kategorien 2 und 3. Auf die Keimbelastung des vorderen Rückenbereichs stellen sie keine 
Auswirkung fest. Diese Bereiche kämen nicht in Kontakt mit der äußeren Oberfläche der 
Haut und seien von den Schritten der manuellen Enthäutung nicht betroffen. Daher sei eine 
Kontamination dieser Stellen durch verschmutztes Fell eher unwahrscheinlich. Sie 
schlussfolgern, dass die Schlachtung stark verschmutzter Tiere zu einer steigenden 
bakteriellen Belastung der Schlachtkörper führe. Die Unterschiede zwischen sauberen und 
schmutzigen Häuten machten sich an Stellen bemerkbar, die der manuellen Vorenthäutung 
unterlägen. Durch verbesserte Hygienepraktiken könne die Kontamination während der 
Enthäutung minimiert werden. HADLEY et al. (1997) belegen, dass auf Schlachtkörpern von 
Schafen, die sie analog der Studie von MCEVOY et al. (2000) in Verschmutzungskategorien 
einteilen, ein statistisch signifikanter Anstieg der Gesamtkeimzahlen auf den Schlachtkörpern 
von Tieren mit einem hohen Verschmutzungsgrad zu finden ist. 
Im Gegensatz hierzu stellen VAN DONKERSGOED et al. (1997) in ihren Untersuchungen 
keine konstante Assoziation zwischen Schlachttierverschmutzung und bakterieller 
Kontamination der zugehörigen Schlachtkörper fest. Die Beurteilung der Verunreinigung von 
Schlachttieren erfolgt in einem Punkte-System von 0-9. Die Bereiche von Brust, Beinen und 
Flanken werden jeweils mit 0 (sehr sauber) bis 9 (schmutzig) beurteilt. Es resultieren hieraus 
sehr saubere Tiere mit dem Wert 0 bis hin zu Tieren, die vollständig verschmutzten Felle 
haben mit dem Wert 9. In ihrer Studie führt das Entfernen sichtbaren Schmutzes oder die 
Herabsetzung der Schlachtbandgeschwindigkeit nur zu geringfügig (0,5 log Einheiten) 
niedrigeren Keimzahlen der Schlachtkörper. 
Im Gegensatz hierzu finden JERICHO et al. (1993) einen statistisch signifikanten aber 
schwachen Zusammenhang zwischen optischer Verschmutzung der lebenden Tiere und 
dem Keimgehalt der Schlachtkörper. 
STEPHAN (2000), GILL (1996), UNTERMANN (1997) und BELL (1997) sind der Meinung, 
dass nicht alleine die Verschmutzung der lebenden Tiere zur mikrobiologischen Belastung 
der Schlachtkörper führe. Schlachttechnologie, Schlachthygiene sowie Geschick und 
Hygieneverhalten des Personals seien entscheidende Faktoren bei der Fleischproduktion. 
Nach BELL (1997) ist für die Mikrobiologie von Schlachtkörpern entscheidend über welche 
Körperregion sich die Verschmutzung der lebenden Tiere erstreckt. Den Kontakt des 
Schlachtpersonals mit Kot verschmutztem Fell, insbesondere von Hinterbeinen, Analregion 
und in den Bereichen, wo die Initialschnitte zur Vorenthäutung stattfinden, sieht er als 
Hauptkontaminationsquelle, die weder für Arbeiter noch für Überwachungspersonal 
tolerierbar sein sollten. 
Die Art der Verschmutzungen ist nach GILL (2004) ausschlaggebend für die Verunreinigung 
von Schlachtkörpern. Lose anhaftender Schmutz verteilt sich schneller auf Werkzeugen, der 
Umgebung und dem Schlachtkörper. Bei fest anhaftenden Verunreinigungen sieht er die 
Enthäutung physikalisch erschwert und meint eine sorgfältige Schnittführung unter 
Vermeidung von Schmutzübertrag sei nicht möglich. 
Der Zusammenhang zwischen optischer Sauberkeit der Schlachttiere und der mikrobiellen 
Kontamination von Schlachtkörpern wird von SERRAINO et al. (2012) untersucht. Sie teilen 




Livestock Policy, in fünf Verschmutzungskategorien, von sehr sauber bis stark verschmutzt, 
ein. Das Fell der Tiere untersuchen sie auf Gesamtkeimzahl, Enterobakterien und E. coli an 
vier Lokalisationen nach der Entblutung und vor der Enthäutung. Die korrespondierenden 
Schlachtkörper werden nach dem Spalten und vor dem Kühlen ebenfalls mikrobiologisch 
untersucht. Sie beweisen eine signifikante Korrelation für die einzelnen 
Verschmutzungsgrade, sowohl auf den untersuchten Häuten, als auch auf den 
Schlachtkörpern. Der Mittelwert der Gesamtkeimzahl auf dem Fell liegt bei den saubersten 
Tieren bei 3,9 log KbE/cm² und beträgt bei den am stärksten verschmutzten Rindern 7,3 log 
KbE/cm². Auf den korrespondierenden Schlachtkörpern finden sie in der saubersten 
Kategorie Werte von 1,5 log KbE/cm² und in der schmutzigsten Kategorie 4,3 KbE/cm². 
Enterobakterien und E.coli korrelieren ebenfalls signifikant mit den Verschmutzungsgraden. 
Bei Schlachtkörpern der Tiere in den Verschmutzungskategorien drei bis fünf überschreitet 
die Gesamtkeimzahl zu 80% den Grenzwert m für Prozesshygienekriterien nach der VO 
(EG) Nr. 2073/2005 über mikrobiologische Kriterien; bei den Kategorien vier und fünf liegen 
sogar 100% der Ergebnisse darüber. Bei 46% der Schlachtkörper der Kategorien drei bis 
fünf wird der Grenzwert für Enterobakterien überschritten. Sie folgern daraus, dass die 
optische Beurteilung der Sauberkeit von Schlachttieren vor der Schlachtung in Verbindung 
mit den entsprechenden Maßnahmen, die Schlachthygiene deutlich verbessern könne. 
2.2.4.2 Verschmutzte Schlachttiere als Quelle humanpathogener Keime 
Aus der Literatur ergibt sich, dass Häufigkeit und Ausmaß der Schlachtkörperkontamination 
mit humanpathogenen Bakterien zwischen Ländern, Herden und Tierarten beträchtlich 
schwanken. Die Verschmutzung von Schlachttieren kann sowohl einen Einfluss auf den 
mikrobiologischen Status der Schlachtkörper, als auch auf das Auftreten pathogener Keime 
haben. So sind nach MACKEY und ROBERTS (1993) beispielsweise Salmonellen bei 
Schafen und Rindern in England selten, wohingegen Gebiete der USA und Australien oft 
sehr hohe Kontaminationsraten haben. 
GUYON et al. (2001) belegen, dass E. coli natürlicherweise nicht auf frischem Fleisch 
vorkommt. Sie zeigen aber, dass der Keim als Resultat von Kotverschmutzung der 
Schlachttiere an einem oder mehreren Stationen von der Schlachtung bis zur Zerlegung 
auftreten kann. 
In einer Studie von WYSS und HOCKENJOS (1999) wird deutlich, dass der Anstieg VTEC-
positiver Proben und der Nachweis von Enterobakterien mit der Verschlechterung des 
Hygienestatus korrelieren. 
ELDER et al. (2000) wie auch GUYON et al. (2001) schließen aus ihren Untersuchungen, 
dass das Vorkommen von E. coli O157:H7 signifikant korreliert ist mit der Verschmutzung 
der Schlachtrinder. 
ARTHUR et al. (2004) untersuchen das Vorkommen von E. coli O157:H7 an verschiedenen 
Stellen im Schlachtablauf. Ihre Ergebnisse unterstützen die Aussage, dass Gruppen von 
Tieren mit starker Fellverschmutzung deutlich höhere Kontaminationsraten der 
Schlachtkörper nach der Enthäutung aufweisen. Anhand von aerober Gesamtkeimzahl und 
Enterobakterien als Indikatororganismen, schätzen sie den Hygienestatus der Schlachtstätte 
und die Effektivität von antimikrobiellen Interventionen ein. Da pathogene Keime 




die Kontaminationsabläufe im Schlachtprozess. Sie zeigen eine positive Beziehung zwischen 
dem Vorkommen von E.coli O157:H7 auf dem Fell der Schlachttiere und den 
korrespondierenden Schlachtkörpern vor der Eviszeration. Bei 75,7% der Schlachttiere 
finden sie den pathogenen Keim auf dem Fell, nach Enthäutung immerhin noch in 14,7% und 
nach der Schlachtkörperdekontamination in 1% der untersuchten Schlachtkörperproben. Die 
Anzahl von aeroben Bakterien und Enterobakterien auf den Schlachtkörpern lag bei 1,4 bzw. 
0,4 log KbE/100 cm² und ist signifikant korreliert mit der entsprechenden bakteriellen 
Kontamination auf den Häuten (7,8 bzw. 6,2 log KbE/100 cm²). Tiere, deren Fell eine hohe 
Anzahl von Bakterien trägt, liefern regelmäßig Schlachtkörper mit hohen Keimzahlen. 
ARTHUR et al. (2004) schließen daraus, dass Interventionen, die darauf ausgerichtet sind 
die Anzahl von Bakterien und pathogenen Keimen auf dem Fell lebender Tiere zu 
reduzieren, gleichermaßen das Vorkommen pathogener Keime auf den Schlachtkörpern 
verringern. 
Auch ELDER et al. (2000) bestätigen in Untersuchungen über das Vorkommen von E. coli 
O157:H7 auf dem Fell und im Kot von Rindern und den zugehörigen Schlachtkörpern, dass 
E. coli O157:H7-Befunde im Kot und auf dem Fell signifikant korreliert sind. Sie sind der 
Auffassung, dass, wegen fehlender sensitiver Nachweismethoden in der Vergangenheit, die 
Bedeutung des Erregers sowohl im lebenden Tier wie auf den Schlachtkörpern unterschätzt 
werde. Als Beweis für eine Kreuzkontamination über direkten Kontakt mit Personal, Messern 
oder Gegenständen, die mit E.coli O157:H7-positiven Tieren in Kontakt gekommen sind, 
sehen sie den Nachweis auf Schlachtkörpern von Tieren, bei denen der Erregernachweis im 
Kot oder auf dem Fell negativ war. Sie identifizieren die Kontamination vor der Ausweidung 
als kritischen Kontrollpunkt im Schlachtprozess, der zusätzliche Interventionsstrategien 
erforderlich mache. 
Zu ähnlichen Ergebnissen kommen BONARDI et al. (2001) und TUTENEL et al. (2003). 
Mittels Subtypisierung von VTEC O157:H7-Isolaten aus Kot-, Fell- und den dazugehörenden 
Schlachtkörperproben weisen sie Kontaminationen der Schlachtkörper durch schmutziges 
Fell und Fäkalmaterial im Schlachtablauf nach. Proben von Schlachtkörpern, bei denen die 
zugehörigen Tiere negative Kot und Fellproben haben, zeigen positive Werte. BONARDI et 
al. (2001) sehen den Beweis für die Kontamination durch Kontakte benachbarter 
Schlachtkörper in einem Auftreten von speziellen E.coli-Isolaten auf nebeneinander 
hängenden Tierkörpern. Sie finden auf den Werkzeugen Subtypen, die bereits in Kotproben 
vorkamen, als Indiz für die Verunreinigung des Schlachtpersonals mit dem Kot der 
Schlachttiere. Fehlerhaftes Vorschlachten und Ausweiden und das Zusammenpferchen der 
Schlachttiere vor der Schlachtung sehen sie als weitere Kontaminationsmöglichkeiten. 
Das Fell der Schlachttiere identifizieren RIVERA-BETANCOURT et al. (2004) als Quelle von 
E.coli O157:H7, Listerien und Salmonellen. 
BARKOCY-GALLAGHER et al. (2003), die das Fell der lebenden Tiere als Haupteintrag für 
bakterielle Kontamination der Schlachtkörper ansehen, finden E. coli auf 60,6% der Fell-
Proben von Schlachtrindern. Auf den korrespondierenden Schlachtkörpern können sie den 
Keim noch zu 26,7% nachweisen. Ein vermehrtes Vorkommen von E. coli stellten sie in den 
Sommermonaten fest. Salmonellen treten bei 71% der untersuchten Fell-Proben auf. 
SOFOS et al. (1999) untersuchen Kot, Fell und Lymphknoten von Schlachtrindern und die 




dem Kühlen. In frischem Kot sei das Auftreten von Salmonellen in der feuchten Jahreszeit, 
im Vergleich zu trockener Jahreszeit, höher. Auf kotverschmutztem Fell von alten Kühen und 
Bullen würden Salmonellen in der trockenen Jahreszeit öfter auftreten, als in der feuchten 
Jahreszeit und würden in größerer Zahl auf dem Fell im Vergleich zu frischem Kot gefunden. 
Bei jungen Ochsen und Färsen erfolge der Salmonellennachweis auf dem Fell eher in der 
feuchten Saison und in frischem Kot. 
Salmonellen würden auf Schlachtkörpern seltener als in Kot oder auf dem Fell gefunden. Die 
Schlachtkörper von alten Kühen und Bullen wären mit 2,7% (feuchte Saison) bis 4,7% 
(trockene Saison) stärker mit Salmonellen kontaminiert als die von jungen Ochsen und 
Färsen (1,4% und 1,6%). Dieses Ergebnis stimme überein mit den Studien der USDA/FSIS 
(ANONYM 2004). Das Fell von jungen Ochsen und Färsen weist mit steigender 
Verunreinigung erhöhte Gehalte an Salmonellen auf. Diese Tendenz lässt sich bei alten 
Kühen und Bullen allerdings nicht nachweisen. Daraus schließen SOFOS et al. (1999), dass 
die Sauberkeit der lebenden Tiere das Auftreten von pathogenen Keimen reduzieren kann. 
Mit steigendem Alter der Tiere finde jedoch eine Akkumulation von pathogenen Keimen auf 
dem Fell statt. 
2.3 Maßnahmen der Schlachthygiene 
Zur Verbesserung der Schlachthygiene sind in der Literatur verschiedenste Schritte 
beschrieben. Es gibt Maßnahmen zur Verhinderung des Schmutzeintrags. Diese setzen bei 
der Primärproduktion an, beginnend mit der Produktion und der Lieferung sauberer 
Schlachttiere an die Schlachtstätte und setzen sich fort in allgemeinen und speziellen 
schlachthygienischen Maßnahmen. Weiterhin können, nachdem im Produktionsablauf eine 
Verunreinigung der Schlachtkörper stattgefunden hat, Dekontaminationsmaßnahmen zur 
Verringerung der optischen und mikrobiologischen Verschmutzungen angewandt werden. 
2.3.1 Grundsätze der Schlachthygiene 
Zu den grundsätzlichen Maßnahmen der Schlachthygiene zählt PRÄNDL (1988): 
1. Reduzierung des Verschmutzungsgrades der lebenden Tiere 
2. Trennung von reinen und unreinen Arbeitsschritten (räumlich, funktionell, zeitlich, 
personell) 
3. Einteilung der Arbeitsschritte, mit dem Ziel, dass Fleisch weder direkt noch indirekt 
mit unreinen Tierkörperteilen oder anderen unreinen Materialien in Berührung kommt 
4. Personalhygiene: Schulung in persönlicher Hygiene und hygienisch einwandfreier 
Arbeitsweise und die Verpflichtung der Einhaltung der Hygienevorschriften 
Die Einhaltung gezielter Maßnahmen zur Verbesserung der Hygiene wird auch als „gute 
Herstellungspraxis“(GHP) bzw. “good manufacturing practice“(GMP) bezeichnet.  
Diese auf Erzielung und Erhaltung eines möglichst geringen Kontaminationsgrades 
gerichteten Maßnahmen wurden von der Welternährungs- und Weltgesundheitsorganisation 




Die Codex-Normen stellen die Basis dar, auf der die Mitgliedstaaten der Codex-Alimentarius-
Kommission ihre lebensmittelrechtlichen Bestimmungen harmonisieren. Ihre besondere 
Bedeutung haben sie durch ein internationales Abkommen im Rahmen der 
Welthandelsorganisation (WTO) erlangt. Danach gelten sie als Referenz im internationalen 
Handel. Sie spielen außerdem eine große Rolle bei den von der WTO völkerrechtlich 
verbindlichen Streitbeilegungsverfahren im Falle von Handelskonflikten. 
 
HACCP-System als Teil des Gesamthygienekonzepts: 
Auf den Grundsätzen der GHP oder GMP bauen spezielle Konzepte zur Sicherung von 
Lebensmitteln auf, wie das Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)- Konzept. 
Ein Verfahren nach diesen Grundsätzen muss gemäß Verordnung (EG) Nr. 852/2004, Artikel 
5 in jedem Betrieb etabliert werden (SMULDERS und UPMANN 2000a). 
Nach UNTERMANN (1997) ist das HACCP-Konzept ein logisches, klar strukturiertes 
System, mit dem spezifische Gefahren, die vom Lebensmittel ausgehen, frühzeitig erkannt 
und ausgeschaltet werden. Entwickelt  wurde das HACCP-Konzept 1960 in den Vereinigten 
Staaten von Amerika zusammen mit der National Aeronautics and Space Administration 
(NASA), um sichere Lebensmittel für das Raumfahrtprogramm herzustellen. In den 70’er und 
frühen 80’er Jahren übernahmen bereits einzelne Lebensmittelkonzerne das Konzept. 
Voraussetzung für die Erstellung dieses Konzepts sind nach UNTERMANN (1997) spezielle 
medizinische und lebensmitteltechnologische Fachkenntnisse. Ein Ersatz für 
Hygienemaßnahmen stelle das Konzept nicht dar, sondern baue auf einem wirksamen 
Hygienekonzept des Betriebes auf. Somit sei es als Teil eines leistungsfähigen 
Lebensmittelsicherheits- bzw. Gesamthygienekonzepts anzusehen. 
 
Die sieben Prinzipien des HACCP-Systems nach FAO/WHO Codex Alimentarius 
Commission (1997), ALINORM 97/13 A sind: 
 
1. Gefahrenanalyse durchführen 
2.  „Critical Control Points“ (CCP) bestimmen 
3. Grenzwerte festlegen 
4. System zur Überwachung der CCP’s festlegen 
5. Festlegung von Korrekturmaßnahmen, die vorzunehmen sind, wenn die 
Überwachung (Monitoring) anzeigt, dass ein CCP nicht mehr fehlerfrei funktioniert 
6. Festlegen von Verifizierungsverfahren, die bestätigen, dass das HACCP-System 
erfolgreich arbeitet 
7. Einführung einer Dokumentation, die alle Vorgänge und Aufzeichnungen 
berücksichtigt und diesen Prinzipien und deren Anwendung entspricht 
BUCHER et al. (2006) meinen das HACCP-System sei ein Werkzeug, um präventiv 
Verbraucherschutz zu betreiben und gleichzeitig den Betrieb besser zu überblicken und 
damit Vorteile zu schaffen. Dieses System sei eine Methode, mit der Schwachstellen im 
Hinblick auf mögliche Gesundheitsgefährdungen aufgedeckt und beherrscht werden sollen. 
In erster Linie diene es also dem Verbraucherschutz, weil möglichst viele 
Gefährdungspotenziale ausgeschaltet werden sollen. HACCP könne und solle immer 




an der es möglich und notwendig ist eine Gefahr für die Lebensmittelsicherheit unter 
Kontrolle zu bringen, d.h. zu vermeiden, auszuschalten oder auf ein akzeptables Maß zu 
reduzieren. 
LUTZ et al. (2006) geben jedoch zu bedenken, dass für viele Prozessschritte der 
Rinderschlachtung keine echten CCP’s zu definieren sind, an denen, im Sinne von HACCP, 
die gesundheitliche Unbedenklichkeit mit Lenkungsmaßnahmen gesteuert werden kann. 
Vielmehr tragen der Zustand und die Ausstattung der Räume, die Hygiene des 
Ausgangsmaterials, die Personal- und Arbeitshygiene, die Lagertemperatur und die 
Verpackung (Basishygiene) sowie eine Vielzahl technologischer Maßnahmen bei der 
weiteren Bearbeitung dazu bei, die gesundheitliche Unbedenklichkeit und Qualität 
sicherzustellen. 
VANDONKERSGOED et al. (1997) sind der Auffassung, dass im Rinderschlachtprozess 
keine CCP’s sondern lediglich kritische Punkte (CP’s) definiert werden können. 
Demgegenüber sieht die Food Standards Agency (ANONYM FSA 2002) zur Gewährleistung 
der Sicherheit von rohem Fleisch jene Punkte der Produktionskette als CCP´s, deren 
Kontrolle zu einer Begrenzung der mikrobiologischen Gefahren führt. Die Annahme von 
Schlachttieren stellt ihrer Meinung nach einen CCP dar. 
MADDEN et al. (2004), BARKOCY-GALLAGHER et al. (2003), GUYON et al. (2001), 
MCEVOY et al. (2000) und NOU et al. (2003) sehen die Enthäutung der Schlachtkörper als 
CCP für die mikrobiologische Qualität der Schlachtkörper an. In Abklatschpräparaten im 
Schlachtablauf weisen die untersuchten Schlachtkörper nach der Enthäutung den höchsten 
Keimgehalt im Brustbereich auf. 
Aufgrund schwerer Lebensmittelerkrankungen mit Todesfolge durch E. coli O157 forderte 
der Food Safety and Inspection Service (FSIS) der USA 1996, dass Fleischproduzenten ihre 
HACCP-Konzepte hinsichtlich des Auftretens des pathogenen Keimes neu bewerten sollen. 
ARTHUR et al. (2004) untersuchten das Auftreten von E. coli O157, Gesamtkeimzahl und 
Enterobakterien über den gesamten Schlachtprozess, um den Erfolg der mikrobiellen 
Interventionsmethoden im Schlachtablauf einzuschätzen. Da die Prozesskontrolle auf 
Pathogene wegen der geringen Keimzahl im Allgemeinen nicht aussagekräftig ist, ermitteln 
sie Gesamtkeimzahl und Enterobakterien als Indikatororganismen. Sie zeigen, dass 
verschmutzte Felle einen deutlichen Einfluss auf die Keimzahlen des Schlachtkörpers haben. 
Sowohl präventive Maßnahmen als auch Dekontaminationsverfahren wirken sich positiv auf 
den mikrobiologischen Status aus. Sie sehen in der Anwendung der mikrobiologischen Tests 
während der Schlachtung eine Möglichkeit die Effektivität der antimikrobiellen Interventionen 
und die Schlachthygiene einzuschätzen. Dies diene der Evaluierung der Prozesskontrolle 
und der Validierung kritischer Kontrollpunkte im HACCP-Konzept. 
Diskussionen über die mikrobielle Sicherheit von Fleisch haben zu umfangreichen 
Untersuchungen über die Reduzierung der bakteriellen Belastung von Schlachtkörpern 
geführt. In den vergangenen Jahren hat sich das Verständnis der Kontaminationswege 
während des Schlachtverfahrens entscheidend geändert (GILL 2004). 
Ausbrüche von Erkrankungen, die durch den Verzehr von Lebensmitteln hervorgerufen 
wurden, sowie Rückrufaktionen unsicherer Fleisch- und Geflügelfleischerzeugnisse in den 
vergangenen Jahren haben den Bedarf nach einem effektiveren 




Erkenntnissen gezeigt. Das U.S. Department of Agriculture Food Safety Inspection Service 
(U.S.D.A./F.S.I.S) ist sich der Existenz der mannigfachen Verbindungen in der Produktion 
vom landwirtschaftlichen Betrieb bis zum Lebensmittel und den Forderungen nach 
Interventionsstrategien bewusst geworden. In der Final Rule Directive 6420.2 werden 
Verfahren zur Kontrolle von fäkalem Material, Ingesta und Milch beim Schlachtprozess 
beschrieben mit dem Ziel einer Null-Toleranz für Verschmutzungen fäkalen Ursprungs. 
Diese „Null-Toleranz für fäkale Kontamination der Schlachtkörper“ wird in verschiedenen 
Ländern von den verantwortlichen Stellen für die Überwachung der Fleischproduktion 
gefordert (REED et al. 1996 und HEUVELINK et al. 2001). Da es oft nicht möglich ist 
zwischen fäkaler und anderer Kontamination zu unterscheiden, gilt, dass Schlachtkörper 
generell frei sein müssen von jeder Art der Verunreinigung. Vor diesem Hintergrund sind in 
den vergangenen Jahren steigende Mittel auf die Entdeckung und Beseitigung sichtbarer 
Kontamination von Schlachtkörpern verwendet worden (GILL 2004). In diesem 
Zusammenhang wurde von KIM et al. (2003) ein Fluoreszenzverfahren zum Nachweis 
fäkaler Verunreinigungen auf Schlachtkörpern entwickelt. 
2.3.2 Besondere Maßnahmen bezüglich der Sauberkeit von Schlachttieren 
Maßnahmen zur Beherrschung der mikrobiellen Risiken in der Fleischproduktionskette 
lassen sich nach SMULDERS und UPMANN (2000a) in drei Kategorien einteilen: 
a) präventiv können Maßnahmen zur Kontaminationsverhütung ergriffen werden, 
während nach erfolgter Kontamination entweder 
b) die Verhinderung bakteriellen Wachstums oder 
c) die Beseitigung/Abtötung vorhandener Mikroorganismen anzustreben ist. 
Diese Einzelmaßnahmen müssen jedoch in Abhängigkeit vom Produktionsprozess zu 
Maßnahmenbündeln zusammengefasst werden. 
2.3.2.1 Maßnahmen vor der Schlachtung 
Landwirtschaftliche Urproduktion: 
Die Auswahl gesunder und sauberer Tiere im Betrieb, kurze Transportwege und zügiges 
Entladen an der Schlachtstätte betrifft die Zielgruppe der Tierproduzenten und 
Transporteure. 
England, Irland, Norwegen und die Niederlande haben spezielle Programme zur Produktion 
sauberer Schlachttiere entwickelt, die an die Tierproduzenten gerichtet sind. 
Reglementieren der lebenden Schlachttiere: 
Die hygienischen und mikrobiologischen Auswirkungen der Schlachtung stark verschmutzter 
Tiere haben in einigen Ländern Einfluss auf die fleischhygienischen Vorschriften genommen. 
Eine Zurückweisung von verschmutzten Tieren mit der Auflage der Reinigung wurde bzw. 
wird in England, Irland und in Finnland im Rahmen der ante mortem Untersuchung 
angewandt. Strafgelder für verschmutzte Tiere werden in UK, Schweden, Finnland und Irland 




MACKEY und ROBERTS (1993) stellen fest, dass die Schlachttieruntersuchung nicht 
garantieren kann, dass Schlachtkörper frei von pathogenen Keimen sind. Sie betonen, dass 
alle Schlachtvorgänge, die eine Vermehrung von Bakterien minimieren, von Bedeutung sind. 
LONGSTREETH und UDALL (1997) sind der Auffassung es sei Aufgabe des tierärztlichen 
Berufsstandes zu fordern, dass Schlachttiere sauber zur Schlachtung gelangen. Als 
kurzfristige Maßnahme sehen sie das Säubern und Scheren der lebenden Tiere im 
Ursprungsbetrieb. Sie fordern, dass die Produktion sauberer Tiere langfristig unter sauberen 
Haltungsbedingungen erfolgen muss. 
In den Baden-Württembergischen Leitlinien zur guten Hygienepraxis (ANONYM 2004) wird 
zur Verhinderung des Eintrags von pathogenen Mikroorganismen in den Schlachtprozess 
gefordert, dass nur äußerlich saubere Schlachttiere zur Schlachtung zugelassen werden. Bei 
der Anlieferung der Tiere sei Stress möglichst zu vermeiden. Beim Entladen, dem Zutrieb zur 
Schlachtung und beim Betäuben seien Ruhe und schonende Behandlung der Tiere wichtig. 
Durch stressarme Schlachtung ausgeruhter Schlachttiere werde die Belastung von Kreislauf- 
und Immunsystem vermindert und die Fleischreifung könne optimal ablaufen. 
Reinigung und Scheren der Rinder vor der Schlachtung: 
STEINER (1982) empfiehlt das Waschen von verschmutzten Rindern vor der Schlachtung. 
Er betont, dass eine anschließende Trocknung folgen soll, da ansonsten die Gefahr der 
Oberflächenkontamination des Fleisches durch abtropfendes Schmutzwasser bestehe. 
Rinder mit starken Verschmutzungen und Kotkrusten nimmt er von dieser Maßnahme aus. 
Eine Waschung und Trocknung von Rindern vor der Schlachtung sei zeit- und 
kostenaufwendig, insbesondere bei der dringend erforderlichen Säuberung von Tieren, 
denen wochenalter Dung anhaftet (ANONYM 1982). 
MACKEY und ROBERTS (1993) und ICMSF (1988) können als Folge der 
Schlachttierwaschung keine mikrobiellen Verbesserungen für die Schlachtkörper feststellen.   
GILL (2004) ist der Meinung, dass Waschen der Tiere vor der Schlachtung die sichtbare 
Verschmutzung reduziert, im ungünstigsten Fall aber würde die mikrobielle Belastung der 
Schlachtkörper ansteigen, wenn Tiere in nassem Zustand geschlachtet werden. 
In Untersuchungen von MC CLEERY et al. (2008) wird die Auswirkung des Scherens der 
Schlachtrinder auf den mikrobiologischen Status der Schlachtkörper untersucht. Hierzu teilen 
sie die Tiere in Verschmutzungsgrade von 1-5 ein. Die Tierkategorien 1 und 2 wurden 
regulär geschlachtet und für Rinder der Kategorie 5 wurde Schlachtverbot erteilt. Tiere der 
Kategorie 3 und 4 wurden ante mortem, bzw. post mortem direkt nach dem Entbluten am 
Schlachtband, geschoren. MC CLEERY et al. zeigen, dass Tiere der Kategorie 3 und 4, die 
vor der Schlachtung geschoren werden, Schlachtkörper mit den niedrigsten 
Gesamtkeimzahlen liefern, vergleichbar mit denen der Kategorien 1 und 2. Sie sehen daher 
das Scheren der Tiere, ante und post mortem, als wirkungsvollen Schritt an, um die 
Übertragung von Mikroorganismen bei der Schlachtung von der Haut auf den Schlachtkörper 
zu verringern. 
HAUGE et al. (2012) zeigen, dass neben Maßnahmen wie Fütterungs- und 
Haltungsmanagement, das Scheren und Reinigen von Tieren vor der Lieferung an die 
Schlachtstätte einen deutlichen Einfluss auf die Tiersauberkeit haben. Sie sehen auch die 
Schwierigkeiten, mit denen solche Hygienemaßnahmen verbunden sind, insbesondere im 




die Herden sind, desto schwieriger sind die Einzeltiermaßnahmen zu realisieren. Zudem sei 
die Entfernung hartnäckiger, länger anhaftender Verschmutzungen zeitaufwändig und 
verursache Schmerz und Stress für Tiere und Personal. 
2.3.2.2 Maßnahmen im Schlachtprozess und nach der Schlachtung 
Zum hygienischen Schlachten stark verschmutzter Rinder muss eine der Kontamination 
angepasste Arbeitsweise angestrebt werden. Das kann über das Reduzieren der 
Bandgeschwindigkeit und den Einsatz zusätzlichen Schlachtpersonals erfolgen, hat aber 
einen personellen und finanziellen Mehraufwand zur Folge (REED und KAPLAN 1996). 
Die Schlachtung verschmutzter Tiere im Anschluss an die reguläre Schlachtung verhindert 
die Übertragung von Verunreinigungen auf die sauberen Tiere bzw. deren Schlachtkörper 
(MOJE 1994). 
GILL (2004) zeigt, dass durch verbesserte Hygienepraktiken bei der Schlachtung und 
Zurichtung der Tierkörper mikrobielle Kontaminationen reduziert werden. Spezielle 
Enthäutetechniken verhindern, dass es zu einem Kontakt der Schlachtkörper mit der stark 
kontaminierten äußeren Haut kommt. Bei der Ausweidung soll die Verteilung von Darminhalt 
auf dem Schlachtkörper vermieden werden. 
2.3.3 Dekontaminationsverfahren für Schlachtkörper 
Hinsichtlich der Dekontamination von Fleisch regelt Art. 3 Abs. 2 Verordnung (EG) Nr. 
853/2004, dass Lebensmittelunternehmer zum Zweck der Entfernung von 
Oberflächenverunreinigungen von Erzeugnissen tierischen Ursprungs keinen anderen Stoff 
als Trinkwasser verwenden dürfen, es sei denn, die Verwendung des Stoffes ist von der 
Europäischen Kommission genehmigt worden. 
Bislang sind chemische Verfahren und Bestrahlung zur Dekontamination von 
Rinderschlachtkörpern in der EU nicht zugelassen. In einigen Mitgliedsstaaten werden aber 
Lebensmittel, beispielsweise Gewürze, mit ionisierenden Strahlen behandelt, um sie zu 
konservieren und um die Anzahl der Keime zu verringern (BFR 2012). Mit Inkrafttreten der 
Verordnung (EU) Nr. 101/2013 darf Milchsäure seit 25. Februar 2013 zur Behandlung von 
Rinderschlachtkörpern eingesetzt werden. 
2.3.3.1 Behandlung der Schlachtkörper vor der Enthäutung 
Um die Schmutzübertragung vom Fell auf die Schlachtkörper während der Vorschlachtung 
und Enthäutung zu verhindern, gibt es Verfahren der Fellbehandlung unmittelbar nach der 
Tötung, die in Deutschland allerdings nicht zugelassen sind. 
Die chemische Enthaarung der Schlachtkörper mit Natriumsulfidlösung führt laut CASTILLO 
(1998) und RIVERA-BETANCOURT et al. (2003) zu einer effektiven Keimreduktion auf den 
Schlachtkörpern. 
MCEVOY et al. (2003) untersuchten die Auswirkungen der Dampfbehandlung von Rinderfell 
auf das Vorkommen von E. coli O157:H7. Sie zeigen, dass eine signifikante Reduktion 
erreicht werden kann, wenn mit dem pathogenen Keim inokulierte Fellstücke mit dem bei 




20 Sekunden) sank die Keimzahl um über 3 log 10 KBE/g. Aufgrund der Tatsache, dass 
E.coli in trockenem Rinderkot lange überleben kann, sehen sie dieses Verfahren der 
Dekontamination von Rinderhäuten als geeignetes Mittel zur Verhinderung der 
Schlachtkörperkontamination mit pathogenen Keimen an. Es findet jedoch keine 
kommerzielle Anwendung. 
2.3.3.2 Physikalische Verfahren 
Im Bereich der physikalischen Verfahren kommen das Trimmen und die Wasser- 
/Dampfanwendung in Frage. Als alternative physikalische Entkeimungsverfahren wurden in 
den letzten Jahren der Einsatz von gepulstem Licht bzw. UV-Strahlung, kaltem Plasma oder 
Infrarotstrahlung diskutiert (TÖPFL 2012). 
Trimmen: 
Als Trimmen bezeichnet man das oberflächliche Abtragen der obersten Schicht des 
Schlachtkörpers mit einem Messer nach erfolgter sichtbarer Kontamination. Ziel ist die 
Reduktion der fäkalen und mikrobiellen Kontamination des Schlachtkörpers. DORSA (1997), 
GILL et al. (1995) und GILL (2004) können einen Vorteil des Trimmens nur feststellen, wenn 
das Schlachtpersonal geschult ist und die Arbeiten mit der notwendigen Sorgfalt 
durchgeführt werden. Fehlerhaftes Trimmen bewirke ansonsten eine Verteilung des 
Schmutzes. 
Wasseranwendung/Waschen: 
Waschen mit kaltem oder warmem Wasser soll sichtbare Verschmutzungen beseitigen und 
das Ausmaß mikrobieller Kontamination reduzieren. Die Wirksamkeit hängt jedoch ab von 
der mikrobiellen Anhaftung am Schlachtkörper und von der Art der Wasseranwendung, wie 
dem Sprühdruck, -winkel und der Temperatur (SMULDERS und UPMANN 2000c). 
Meist kommt es aber durch das Waschen zu einer Kontaminationsausbreitung über die 
gesamte Tierkörperoberfläche oder zu einem tieferen Eindringen der Mikroorganismen 
(CASTILLO et al. 1997; MADDEN 2004). 
Als Ergebnis der Schlachtkörperwaschung stellt BELL (1997) einen Keimzahlanstieg der 
Vorderviertel durch das von den Hintervierteln herablaufende Wasser fest, wie auch 
Verunreinigungen der benachbarten Tierkörper durch Spritzwasser. 
SMULDERS und UPMANN (2000c) meinen, dass Waschen von Rinderschlachtkörpern mit 
heißem Wasser (80ºC) zwar eine Abtötung vegetativer Bakterienzellen bewirkt, jedoch zu 
einer optischen Veränderung der Fleischoberfläche führt. 
Bestrahlung: 
Die Anwendung ionisierender Strahlen zur Behandlung von Fleisch ist nur in den Vereinigten 
Staaten von Amerika zugelassen, jedoch von der IAEA/WHO gebilligt. Unter der Einwirkung 
von 2,5 bis 3 kGy kommt es zur Abtötung von Salmonellen, Campylobacter und E. coli 
(SMULDERS und UPMANN 2000c). 
Nach § 8 des Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuches (LFGB) ist es verboten, bei 
Lebensmitteln eine nicht zugelassene Bestrahlung mit ultravioletten oder ionisierenden 
Strahlen anzuwenden bzw. entsprechende Lebensmittel in Verkehr zu bringen. Eine 
entsprechende Zulassung existiert bislang allein im Bereich getrockneter Gewürze. Hier 




Dekontaminationsverfahren, nämlich Bestrahlungsverfahren zur Oberflächenreinigung von 
Fleisch und anderen Lebensmitteln zuzulassen (GRUBE 2012). 
Dampfanwendung: 
Als effektive Maßnahme zur Abtötung von Bakterien nennen NUTSCH et al. (1998) die 
Dampfanwendung bei 100ºC unter atmosphärischem Druck (Dampfpasteurisierung). 
Nachteil dieser Methode ist aber, dass es zu farblichen Veränderungen der 
Fleischoberfläche kommt (SMULDERS und UPMANN 2000c; TÖPFL 2012). 
Bei stark verschmutzten Schlachtkörpern ist zusätzliches Trimmen erforderlich, da es sonst 
zu einer Keimverteilung kommt (REAGAN et al. 1996). 
Infrarotbehandlung: 
In Untersuchungen über die Entkeimung mittels Infrarotbestrahlung von Schweineschwarten 
weist TÖPFL (2012) nach, dass bei einer Behandlungsdauer von 12-16 Sekunden eine 
Inaktivierung von mehr als drei Zehnerpotenzen, sowohl bei der nativen Keimflora als auch 
bei durch Besprühen aufgebrachten Indikatorkeimen, erreicht wird. Er beobachtet bei dieser 
thermischen Form der Dekontamination eine wahrnehmbare, jedoch technisch kaum 
relevante Veränderung der Produktfarbe. 
Luftionisation: 
Durch dieses Verfahren wird hauptsächlich eine Verminderung des Luftkeimgehaltes bewirkt, 
die keine deutliche Reduktion der Keimzahl auf der Fleischoberfläche bewirkt (SMULDERS 
und UPMANN 2000c). 
Ultraviolettes Licht: 
Die UV-Bestrahlung findet Anwendung in der Entkeimung von Einrichtungsgegenständen 
oder Verpackungsmaterial. Zur Behandlung von Fleisch ist diese Methode wegen der 
geringen Eindringtiefe und des Risikos des oxidativen Fettverderbs ungeeignet (SMULDERS 
und UPMANN 2000c). 
2.3.3.3 Chemische Verfahren 
Folgende chemische Verfahren finden in den Vereinigten Staaten von Amerika Anwendung: 
Organische Säuren: 
Mit der Anwendung von Milch- oder Essigsäure oder der Kombination beider ist eine 
Reduktion der Oberflächenkontamination von Schlachtkörpern um etwa 1,5 
Logarithmusstufen zu erzielen. Die Säuren sind preiswerte Lebensmittelinhaltsstoffe, finden 
in der Lebensmittelindustrie breite Anwendungsbereiche und sind von den Konsumenten 
akzeptiert. Milchsäure kommt in rohem Fleisch natürlicherweise vor. Essigsäure kann zu 
Geruchsbeeinträchtigungen führen. Angeboten werden die Säuren in verschiedenen 
Zubereitungen und Kombinationen mit Zitronen- und Ascorbinsäure, was der Förderung der 
Farbstabilität dienen soll (CORRY und MEAD 1996). 
Trinatriumphosphat: 
In den Vereinigten Staaten findet  Trinatriumphosphat (TNP) Anwendung auf Rindfleisch, 
wodurch eine Abtötung von E. coli O157:H7 erreicht werden soll. Bei Geflügelfleisch sollen 
Salmonellen- und Campylobacterzahlen vermindert werden. Mit einem pH-Wert von 10-12 ist 
es stark alkalisch, was außer der Ablösung der Mikroorganismen von der Oberfläche auch 
die Lysis insbesondere Gram-negativer Bakterienzellen bewirkt. Bei Anwendung in 10 bis 




Reduktion von Salmonellen und E. coli erreicht werden. Die Behandlung von Rindfleisch 
erfolgt üblicherweise nach der Zerlegung (SMULDERS und UPMANN 2000c). 
Chloranwendung: 
Chlor findet hauptsächlich in der Dekontamination von Betriebseinrichtungen Verwendung. 
Da es beim Kontakt mit organischem Material schnell inaktiviert wird, zeigt es auf dem 
Tierkörper nur eine geringe Wirksamkeit. Nicht zuletzt wegen der Belastung für das Personal 
findet es daher keine Anwendung (SMULDERS und UPMANN 2000c). 
Weitere Substanzen: 
Antimikrobielle Substanzen wie Bakteriozine, Lysozym und Glutaraldehyd können ebenfalls 
eingesetzt werden. Zur Dekontamination von Fleisch werden sie jedoch bislang noch nicht 
verwendet, da sie zu teuer sind, ein begrenztes antimikrobielles Wirkspektrum besitzen und 
derzeit begrenzt kommerziell verfügbar sind. Die Applikation verschiedener Substanzen 
befindet sich noch in Erforschung, so die Anwendung Bakteriozin produzierender Kulturen 
auf der Tierkörperoberfläche. Lysozym ist wenig untersucht und zudem teuer. Glutaraldehyd 
besitzt zwar ein breites Wirkspektrum, doch steht eine unklare Rückstandsproblematik der 
Zulassung im Weg (SMULDERS und UPMANN 2000c). 
2.3.3.4 Biologische Methoden 
Die Bakterienflora des schlachtfrischen Fleischs besteht größtenteils aus einer nicht 
pathogenen Flora. Um schnellem Verderb entgegenzuwirken, sollte diese niedrig gehalten 
werden. Die antagonistische Wirkung einer nicht pathogenen Flora kann jedoch Überleben 
und Wachstum von Pathogenen beeinflussen und könnte dahingehend angewendet werden. 
Eine praktikable Anwendbarkeit existiert bislang nicht (SMULDERS und UPMANN 2000c). 
2.3.4 Wirksamkeit der Maßnahmen 
Generell und gegenwärtig gibt es keine effizienten Maßnahmen zur Beseitigung einer 
Kontamination der Fleischoberflächen. Die Entfernung der Verunreinigungen mittels 
Dekontaminationsverfahren oder Schlachttier- und Schlachtkörperwaschung reicht zur 
Verminderung der mikrobiellen Belastung des Fleischs nicht aus. Die Verfahren sind nur 
wirksam in Kombination mit der strengen Kontrolle der Enthäutung und Eviszeration (GILL 
2004). 
PRÄNDL (1988), MOJE (1994) und CORRY und MEAD (1996) fordern, dass nur saubere 
und trockene Tiere zur Schlachtung gelangen, da trotz der vielfältigen Verfahren der 
Dekontamination keines der Verfahren dazu geeignet ist, die einmal entstandene 
Kontamination wieder zu beseitigen.  
Wasch- und Tauchverfahren unter Einsatz von Oxidationsmitteln oder organischen Säuren, 
eine thermische Behandlung durch kondensierenden Dampf oder eine Bestrahlung scheitern 
an rechtlichen und wirtschaftlichen Rahmenbedingungen sowie an einer geringen 
Kundenakzeptanz (TÖPFL 2012).  
ELLERBROEK (2000) sieht in den Dekontaminationsverfahren am Ende der 
Fleischgewinnung keinen Ersatz für hygienische Maßnahmen in der Urproduktion. Sie seien 




Produktion auf den vorhergehenden Produktionsstufen vereinbar. Durch dramatische 
Veränderungen in der Urproduktion müssten die bisherigen Maßnahmen durch „pre-harvest 
food safety“ Maßnahmen und die konsequente Einführung und Umsetzung eines HACCP-
Konzeptes ergänzt werden. 
Einen umfassenden Ansatz der Lebensmittelhygiene, der über alle Stufen der Produktion 
und des Handels bis hin zum Privathaushalt reicht, können Dekontaminationsverfahren nicht 
ersetzen. Kommt eine Substanz auf Lebensmitteln zur Anwendung, dürfen keine 
gesundheitlich relevanten Rückstände entstehen und die Sensorik des Lebensmittels darf 
nicht negativ beeinträchtigt sein. Sehr kritisch wird eine mögliche Resistenzentwicklung von 
Wirkstoffen auf Bakterien gesehen, die bei der Anwendung von Dekontaminationsverfahren 
in Analogie zur Desinfektion drohen könnte. Doch nicht nur die Resistenzentwicklung gegen 
die betreffende Substanz ist zu berücksichtigen, sondern es besteht auch die Möglichkeit zur 
Co-Induktion von Antibiotikaresistenzen. In diesem Fall löst eine bestimmte Substanz eine 
Resistenz aus und im gleichen Schritt auch für mehrere verwandte Substanzen (BFR 2012). 
Nach Auffassung des Scientific Commitee on Veterinary Measures relating to Public Health 
(SCVPH) sollten antimikrobielle Substanzen nur zugelassen werden im Rahmen eines 
vollständig integrierten Kontrollprogrammes, das entlang der gesamten Lebensmittelkette 
angewandt wird. Die erfolgreiche Kontrolle von lebensmittelassoziierten Pathogenen 
erfordert einen ganzheitlichen Ansatz entlang der Lebensmittelkette mit risikobasierten 
Maßnahmen von der Fütterung, bei der Aufzucht und Produktion von Tieren, an den 
Schlachtstätten, bis zum Einzelhandel. Dekontaminationsmaßnahmen zielen im Allgemeinen 
darauf ab das Vorkommen von pathogenen Keimen zu verhindern oder deren Anzahl zu 
reduzieren. Sie sollten aber als zusätzliche Maßnahmen zur Reduzierung von pathogenen 
Mikroorganismen angewandt werden und kein Ersatz für die normale gute Hygienepraxis 
sein (ANON. 2006). 
2.4 Rechtliche Forderungen nach sauberen Schlachttieren 
Die bis zum 01.01.2006 geltenden Rechtsvorschriften bezüglich der Gewinnung von 
frischem Fleisch stellten eine Umsetzung der Richtlinie 64/433 EWG in nationales Recht dar. 
Mit Inkrafttreten des EU-Hygienepakets wurde das Lebensmittelrecht neu geordnet und 
Verantwortlichkeiten geregelt. Die EU-Verordnungen sind in allen Mitgliedstaaten unmittelbar 
gültig. 
2.4.1 Rechtliche Regelungen vor Inkrafttreten des EU-Hygienepakets 
2.4.1.1 Richtlinie 64/433 (EWG) 
Obwohl die Richtlinie 64/433 (EWG) keine spezifischen Ausführungen in Bezug auf saubere 
Schlachttiere enthielt, stellte sie in Artikel 3 Abs. 1 d) fest, dass Fleisch nach Anlage 1 Kap. V 
in hygienischer Weise behandelt worden sein muss. Es war aber Aufgabe der einzelnen EG-




2.4.1.2 Umsetzung in deutsches Recht: Fleischhygienegesetz und 
Fleischhygieneverordnung 
Der § 9 des Fleischhygienegesetzes (FlHG) regelte zur Erteilung der Schlachterlaubnis: 
„(1) Ergibt die Schlachttieruntersuchung keinen Grund zur Beanstandung der Schlachtung, 
so hat der Untersucher die Schlachtung unter Anordnung der etwa zu beobachtenden 
besonderen Vorsichtsmaßregeln zu erlauben.“ 
„(2) die Schlachtung darf nicht vor Erteilung der Erlaubnis und nur unter Einhaltung der 
angeordneten besonderen Vorsichtsmaßregeln stattfinden“. 
Die zu ergreifenden Vorsichtsmaßregeln waren allerdings nicht präzisiert. 
Auch in der Fleischhygieneverordnung (FlHV) wurden die Vorgaben zum Umgang mit der 
Verschmutzung lebender Tiere nicht konkretisiert. Die Schlachttieruntersuchung war gemäß 
§ 5 (1) FlHV nach Anlage 1 Kapitel I Nummer 1 bis 4 durchzuführen. Die 
Beurteilungskriterien bezogen sich jedoch nicht auf die Sauberkeit von Tieren, sondern 
lediglich auf übertragbare Krankheiten, Störungen des Allgemeinbefindens, Ermüdung oder 
Erhitzung von Tieren, Rückständen oder Zweifeln an der Genusstauglichkeit des Fleischs. 
Das Untersagen der Schlachterlaubnis aufgrund der Verschmutzung der Tiere war den 
amtlichen Untersuchern gemäß des § 9 FlHG nicht möglich. 
Zur Durchführung der Lebenduntersuchung lagen keine Methodenanweisungen vor, sieht 
man einmal von Begriffen wie Störung des Allgemeinbefindens ab. Aber auch dieser Begriff 
fand im Rechtstext keine Erklärung und sollte für die praktische Durchführung inhaltlich 
aufzufüllen sein (FRIES 2001). 
2.4.1.3 Umsetzung in englisches Recht: Meat Hygiene Service (MHS) und Fresh Meat 
Regulations 1995 
Die gesetzliche Basis für die amtliche Schlachttier- und Fleischuntersuchung in England 
stellten bis 2006 die „Fresh Meat (Hygiene and Inspection) Regulations“ (ANON. 1995) dar. 
Regelungen in Bezug auf die Sauberkeit der Schlachttiere waren in Artikel 15 (3) aufgestellt. 
Dieser ermächtigte den amtlichen Tierarzt sämtliche Tiere von der Schlachtung 
auszuschließen, die seiner Meinung nach so verschmutzt waren, dass eine hygienische 
Schlachtung nicht möglich sei. Die Beurteilung der Verschmutzung der Schlachttiere erfolgt 
seit 1997 mit Hilfe der Clean Livestock Policy. 
2.4.2 Aktuelle Gesetzeslage 
2.4.2.1 EU Hygienepaket 
Am 1. Januar 2006 trat das neue Futtermittel- und Lebensmittelrecht der Europäischen 
Union („EU-Hygienepaket“) in Kraft. 
Mit der Basisverordnung (EG) Nr. 178/2002 werden die allgemeinen Prinzipien des 
Lebensmittelrechts festgelegt. Sie gilt für alle Stufen der Produktion, Verarbeitung und dem 
Vertrieb von Lebensmitteln und Futtermitteln. Auf dieser bauen die Verordnungen (EG) Nr. 




 Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 über Lebensmittelhygiene enthält allgemeine 
Lebensmittelhygienevorschriften für alle Lebensmittelunternehmer. Die Verordnung gilt 
für alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln und für 
Ausfuhren, unbeschadet spezifischer Vorschriften für die Hygiene von Lebensmitteln. 
 Die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 enthält spezifische Hygienevorschriften für 
Lebensmittel tierischen Ursprungs. 
 Die Verordnung (EG) Nr. 854/2004 enthält besondere Verfahrensvorschriften für die 
amtliche Überwachung von zu menschlichem Verzehr bestimmten Erzeugnissen 
tierischen Ursprungs. 
 Die Verordnung (EG) Nr. 882/2004 legt auf Gemeinschaftsebene harmonisierte 
allgemeine Rahmenvorschriften für amtliche Kontrollen fest. 
Die Grundausrichtung des neuen Rechts basiert auf einem Risiko-orientierten, umfassenden 
und integrierten, die gesamte Futtermittel- und Lebensmittelkette („from farm to table“) 
erfassenden Ansatz. Im „neuen“ Recht wird die Rolle der Futter- und 
Lebensmittelunternehmer eindeutig festgelegt, indem allen in der Futter- und 
Lebensmittelkette Beteiligten die primäre Verantwortlichkeit für die Lebensmittelsicherheit 
eindeutig zugewiesen wird. Die zuständigen Überwachungsbehörden ihrerseits haben die 
Einhaltung der zugewiesenen Verantwortlichkeit an die Lebensmittelunternehmer durch die 
Einrichtung nationaler Überwachungs- und Kontrollsysteme zu überprüfen. 
Der Ansatz im „alten“ Recht für den Bereich Lebensmittel tierischer Herkunft war auf den 
Erlass „vertikal produktspezifischer“ Richtlinien ausgerichtet, wie z.B. die Frischfleisch-
Richtlinie 64/433/EWG. Demgegenüber erfasst das „neue“ Recht durch seinen „horizontal“ 
ausgerichteten Ansatz entlang der gesamten Futter- und Lebensmittelkette, einschließlich 
der Primärproduktion, sowohl Produktion als auch Verarbeitung, Behandlung und Verteilung 
aller Lebensmittel (HARTIG, 2006). 
2.4.2.2 Durchführungs- und Übergangsvorschriften 
Ergänzend zu den „Basis“-Verordnungen hat die Kommission weitere Verordnungen 
erlassen: 
 Kommissionsverordnung (EG) Nr. 2073/2005 über mikrobiologische Kriterien für 
Lebensmittel 
 Kommissionsverordnung (EG) Nr. 2074/2005 zur Festlegung von 
Durchführungsvorschriften für bestimmte Erzeugnisse  
 Kommissionsverordnung (EG) Nr. 2075/2005 mit spezifischen Vorschriften für die 
amtlichen Fleischuntersuchungen auf Trichinen 
 Kommissionsverordnung (EG) Nr. 2076/2005 zur Festlegung von 
Übergangsregelungen für die Durchführung der Verordnungen 853/2004, 854/2004 und 
882/2004(aufgehoben durch VO (EG) Nr. 1162/2009 und VO (EG) Nr. 1079/2013). Mit 
dieser Verordnung wurde eine Reihe von Übergangsregelungen festgelegt, die 
grundsätzlich bis Ende 2009 galten. So z.B. die Übergangsregelungen zu Informationen 
zur Lebensmittelkette oder der Ausbildung von Schlachthofpersonal, das bei den 




2.4.2.3 Regelungen des EU-Hygienerechts zur Fleischerzeugung 
Hinsichtlich der Beurteilung verschmutzter Schlachttiere findet man im geltenden EU-Recht 
in den Verordnungen (EG) Nr. 852, 853 und 854/2004 zur Sauberkeit der Schlachttiere 
erstmals klare Regelungen, die sich entlang der gesamten Produktionskette orientieren und 
sowohl an Tierproduzenten, Lebensmittelunternehmer sowie amtliche Überwachung richten. 
 
VO (EG) Nr. 852/2004: 
Die Verordnung regelt allgemeine Anforderungen der Lebensmittelhygiene für alle Betriebe 
in der Lebensmittelkette unter Einbeziehung der Urproduktion. Sie richtet sich an die 
Tierproduzenten. Auf Sauberkeit der Tiere, die zur Schlachtung gelangen, muss demnach 
schon im Erzeugerbetrieb geachtet werden. Die Leitlinien für eine gute landwirtschaftliche 
Praxis sind zu berücksichtigen. 
Nach Anhang I der VO (EG) Nr. 852/2004, sind im Teil A allgemeine Hygienevorschriften für 
die Primärproduktion und damit zusammenhängende Vorgänge. Unter Punkt 4.c) wird hier 
gefordert, dass“ Lebensmittelunternehmer, die Tiere halten(…), die jeweils angemessenen 
Maßnahmen treffen müssen, um die Sauberkeit von Schlachttieren und erforderlichenfalls 
von Nutztieren so weit wie möglich sicherzustellen“. Die Verantwortung für die Sauberkeit 
der Tiere ist damit erstmals im landwirtschaftlichen Betrieb klar festgelegt, was bislang in der 
Gesetzgebung fehlte. Unter Punkt 6. ist weiter geregelt, dass die Lebensmittelunternehmer 
geeignete Abhilfemaßnahmen treffen müssen, wenn sie über Probleme unterrichtet werden, 
die im Rahmen der amtlichen Überwachung festgestellt werden. 
Treten bei der amtlichen Schlachttieruntersuchung Probleme hinsichtlich verschmutzter Tiere 
auf, ist der Tierproduzent hierüber zu informieren und muss Maßnahmen ergreifen. 
Im Teil B des Anhangs I der VO (EG) Nr. 852/2004 sind Empfehlungen für die Leitlinien für 
gute Hygienepraktiken beschrieben. Diese sollen nach Punkt 2. „angemessene 
Informationen über mögliche Gefahren bei der Primärproduktion und damit 
zusammenhängenden Vorgängen und Maßnahmen zur Eindämmung von Gefahren 
enthalten, einschließlich der in gemeinschaftlichen und einzelstaatlichen Rechtsvorschriften 
oder Programmen dargelegten einschlägigen Maßnahmen.“ Unter Buchstabe i) findet man, 
dass diese Leitlinien „die Maßnahmen im Hinblick auf die Sauberkeit der Schlacht- und der 
Nutztiere“ enthalten können. Über die Erstellung und Einhaltung guter Hygienepraktiken in 
der Landwirtschaft soll die Sauberkeit der Schlachttiere verbessert werden. 
 
VO (EG) Nr. 853/2004: 
In dieser Verordnung sind spezifische Regelungen für Lebensmittel tierischer Herkunft 
geregelt, die unter anderem die Lebensmittelunternehmer in den Schlachtstätten 
betreffen. Der Betreiber einer Schlachtstätte muss sicherstellen, dass nur saubere Tiere 
geschlachtet werden. Er hat erforderlichenfalls die Reinigung der Tiere zu veranlassen. 
Schlachtbetriebe sind zulassungspflichtig und müssen spezifische Hygieneanforderungen an 
Räume und Ausstattung erfüllen. 
Im Einzelnen wird das in Artikel 3 ausgeführt, wonach Lebensmittelunternehmer die 
Anforderungen nach den Anhängen II und III erfüllen müssen. Anhang II enthält allgemeine 
Anforderungen hinsichtlich der Sauberkeit von Tieren. Die Lebensmittelunternehmer, die 




allgemeinen Anforderungen des Artikels 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 eingeführt 
haben, den Anforderungen, die nach der Gefahrenanalyse notwendig sind, sowie den in 
Nummer 2 aufgeführten Anforderungen genügen. Genauer heißt das, es sind vom 
Schlachtstättenbetreiber HACCP-gestützte Verfahren zu etablieren, die sicherstellen, dass 
alle Tiere bzw. gegebenenfalls alle Partien von Tieren, die in den Räumlichkeiten des 
Schlachthofs aufgenommen werden, sauber sind (Anhang II, Nummer 2, Buchstabe d). 
Werden die Anforderungen nicht erfüllt, fordert Nummer 3, dass der 
Lebensmittelunternehmer den amtlichen Tierarzt benachrichtigen und geeignete 
Maßnahmen treffen muss. Die Verantwortung des Schlachthofbetreibers für die Sauberkeit 
der Tiere beginnt bereits mit der Annahme der lebenden Tiere. Werden also verschmutzte 
Tiere an der Schlachtstätte angeliefert, hat er den amtlichen Tierarzt hierüber zu informieren 
und Maßnahmen einzuleiten. Besondere Anforderungen an Schlachthöfe sind im Anhang III 
geregelt. Im Abschnitt I Kapitel II wird die Ausstattung von Schlachtstätten zur 
Sicherstellung einer hygienischen Fleischgewinnung beschrieben. Im Kapitel IV über 
Schlachthygiene wird präzisiert, dass „Lebensmittelunternehmer, die Schlachthöfe betreiben, 
in denen als Haustiere gehaltene Huftiere geschlachtet werden, sicherstellen müssen, dass 
folgende Vorschriften erfüllt sind: 
„4. Die Tiere müssen sauber sein“ und „10. Die Schlachtkörper dürfen nicht sichtbar mit Kot 
kontaminiert sein. Eine sichtbare Kontamination muss unverzüglich durch Wegschneiden 
oder andere Methoden mit gleicher Wirkung entfernt werden.“ 
Aus den Regelungen der VO (EG) Nr. 853/2004 geht somit klar hervor, dass 
Lebensmittelunternehmer an Schlachthöfen weder verschmutzte Tiere annehmen, noch 
schlachten dürfen, sofern die Gefahr der Kontamination der Schlachtkörper mit Kot besteht. 
Die Forderung nach sauberen Schlachttieren bzw. des Umgangs mit verschmutzten Tieren 
wird in der Verordnung nicht weitergehend präzisiert. 
Die Leitlinie zur VO (EG) Nr. 853/2004 beschreibt unter dem Punkt 5.2. nähere Einzelheiten, 
wie der Lebensmittelunternehmer für die Einhaltung der Anforderung, dass die Tiere sauber 
sein müssen, sorgen muss. Allerdings besitzen die Leitlinien keinen Gesetzescharakter, so 
dass sie nur zur Auslegung der gesetzlichen Forderungen herangezogen werden können. 
 
VO (EG) Nr. 854/2004: 
Spezifische Hygienevorschriften für die amtliche Überwachung von Erzeugnissen tierischer 
Herkunft werden in der VO (EG) Nr. 854/2004 gemacht. Die Verordnung richtet sich an die 
amtlichen Untersucher und regelt im Artikel 4 die Grundsätze der Schlachttier- und 
Fleischuntersuchung. Hiernach haben die Behörden der Mitgliedstaaten sicherzustellen, 
dass die Lebensmittelunternehmer unter anderem kontrolliert werden auf die Einhaltung der 
Vorschriften der VO (EG) Nrn. 852 und 853/2004. Sie enthält ergänzende Regelungen für 
Veterinärkontrollen und führt produktspezifische Regelungen zusammen. 
Auf der Grundlage des Artikels 5 mit Regelungen zur Überwachung von Frischfleisch sind 
nach Punkt 1 die Schlachttier- und die Fleischuntersuchung durch amtliche Untersucher 
gemäß des Anhangs I der Verordnung auszuführen. „Wenn die amtliche Überwachung 
keine Mängel ergeben hat, die das Fleisch genussuntauglich machen, wird die 
Genusstauglichkeitskennzeichnung der Schlachtkörper vom amtlichen Tierarzt oder unter 




Untersucher bereits, dass Tiere so stark verunreinigt sind, dass eine Beeinträchtigung des 
Fleischs zu befürchten ist, darf er es nicht genusstauglich beurteilen. Der Anhang I befasst 
sich im Abschnitt I mit den „Aufgaben des amtlichen Tierarztes“. Im Kapitel I wird erklärt, 
welche Überprüfungsaufgaben dem amtlichen Untersucher zukommen. Danach hat er 
nach Punkt 2., zusätzlich zu den allgemeinen Anforderungen des Artikels 4 Absatz 5 an die 
Überprüfung der Einhaltung der HACCP-gestützten Grundsätze, zu prüfen, ob die Verfahren 
der Lebensmittelunternehmer soweit wie möglich sicherstellen, dass Fleisch keine fäkale 
Verunreinigung aufweist. Nach Kapitel II Buchstabe A sind die Inspektionsaufgaben durch 
den amtlichen Tierarzt durchzuführen. Er hat die Ergebnisse der gemäß Artikel 4 und Kapitel 
I durchgeführten Überprüfungsaufgaben zu berücksichtigen und seine Inspektion danach 
auszurichten. Gemäß Kapitel II Buchstabe B hat die Schlachttieruntersuchung zu erfolgen. 
Hiernach hat der amtliche Tierarzt vor der Schlachtung alle Tiere einer 
Schlachttieruntersuchung zu unterziehen. Diese Untersuchung muss innerhalb von 24 
Stunden vor der Schlachtung erfolgen. Artikel 5 Absatz (3) ermächtigt und verpflichtet den 
amtlichen Tierarzt geeignete Maßnahmen zu treffen, wie sie in Anhang I Abschnitt II 
dargelegt sind; sie betreffen insbesondere c) Entscheidungen bezüglich lebender Tiere und 
e) Entscheidungen bezüglich Fleisch. Im Anhang I, Abschnitt II sind Maßnahmen im 
Anschluss an die Kontrollen beschrieben:“Haben die Untersuchungen Beanstandungen 
ergeben, so hat der amtliche Untersucher gemäß Abschnitt II, Kapitel I Nummer 2. b) 
Mitteilungen an den Erzeuger zu machen.“ Danach müsste er den Landwirt darüber 
informieren, wenn er im Rahmen der Schlachttieruntersuchung feststellt, dass die Tiere 
schmutzig waren. Kapitel III regelt die Entscheidungen bezüglich lebender Tiere: 
Punkt 3 fordert vom amtlichen Tierarzt, dass er verifizieren muss, ob der 
Lebensmittelunternehmer die Verpflichtung gemäß der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 
einhält, dafür zu sorgen, dass Tiere, deren Haut oder Fell so beschaffen ist, dass ein nicht 
vertretbares Risiko eine Kontaminierung des Fleisches während der Schlachtung besteht, 
erst nach vorheriger Reinigung für den Verzehr geschlachtet werden. 
Demzufolge müsste der amtliche Untersucher, wenn er feststellt, dass verschmutzte Tiere 
zur Schlachtung angenommen werden oder gar geschlachtet werden sollen, ohne dass der 
Lebensmittelunternehmer spezielle Maßnahmen ergreift, eine Entscheidung treffen und er 
müsste die Schlachterlaubnis versagen. 
Darüber hinaus hat er laut Kapitel V, in welchem die Entscheidungen bezüglich Fleisch 
präzisiert werden, gemäß Punkt 1. s) das Fleisch als genussuntauglich zu erklären, wenn es 
Verunreinigungen, Verschmutzung durch Fäkalien oder sonstige Kontamination aufweist. 
Es wird deutlich, dass entlang der Produktionskette, im Rahmen der Schlachttier- und 
Fleischuntersuchung Verpflichtungen der amtlichen Untersucher bestehen, verschmutzte 
Tiere von der Schlachtung auszuschließen und Möglichkeiten gegeben sind, um von 
behördlicher Seite Maßnahmen zu ergreifen. 
VO (EG) Nr. 882/2004: 
Die Verordnung (EG) Nr. 882/2004 richtet sich an die amtliche Überwachung und verfolgt 
den Grundsatz, dass Lebens- und Futtermittel sicher und bekömmlich sein müssen. Nach 
Artikel 3 müssen Unternehmen auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen 
überprüft werden. Das bedeutet, dass die amtliche Kontrolle der Fleischerzeugung im 




amtliche Überwachung soll verifizieren, ob HACCP-gestützte Verfahren durch den 
Lebensmittelunternehmer eingerichtet wurden und ob diese wirksam sind und aufrecht 
erhalten werden. Die Behörde hat hierzu Durchsetzungsmaßnahmen zu entwickeln. 
In Bezug auf saubere Schlachttiere hat die Behörde die Einhaltung guter Hygienepraktiken in 
der landwirtschaftlichen Primärproduktion zu verifizieren. 
Ausführungshinweise zu den EU-Verordnungen: 
Als Begleitvorschrift zum EU-Hygienerecht wurde die Verordnung zur Durchführung von 
Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts erlassen, die 
spezifische Hygienevorschriften für die vom EU-Recht nicht unmittelbar geregelten Bereiche 
sowie spezifischen Vorschriften für die amtliche Überwachung im Rahmen der 
gemeinschaftsrechtlichen Ermächtigungen vorsieht. Sie ist im Mai 2007 in Kraft getreten. 
Allerdings beinhaltet sie keine Verfahrensanweisung zur Umsetzung der Forderung nach 
sauberen Schlachttieren. 
Zur Rechtsauslegung der genannten Verordnungen hat die Europäische Kommission 
„Guidance Documents“ herausgegeben. Diese Leitlinien zur Durchführung der neuen 
Lebensmittelhygienevorschriften haben allerdings keinen offiziellen formalrechtlichen Status 
und bei Streitigkeiten ist in letzter Instanz der Gerichtshof für die Rechtsauslegung zuständig. 
Sie richten sich vor allem an die Lebensmittelunternehmen und die zuständigen Behörden 
und sollen als Orientierung dienen. 
Im Leitfaden zur Umsetzung einzelner Bestimmungen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 mit 
spezifischen Hygienevorschriften für Lebensmittel tierischen Ursprungs (ANONYM 2009) 
werden unter 5.2. Ausführungen zur Sauberkeit der Tiere beschrieben. Hier heißt es: 
„Sauberkeit der Tiere: 
Die Anforderung, dass die Tiere sauber sein müssen, wird an mehreren Stellen der neuen 
Hygienevorschriften genannt: 
 Die Landwirte müssen geeignete Maßnahmen ergreifen, um die Sauberkeit von 
Schlachttieren so weit wie möglich sicherzustellen (Anhang I Teil A Abschnitt II 
Nummer 4 Buchstabe c der Verordnung (EG) Nr. 852/2004); 
 Schlachthausbetreiber müssen sicherstellen, dass die Tiere sauber sind (Anhang III 
Abschnitt I Kapitel IV Nummer 4 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004); 
 Der amtliche Tierarzt hat zu verifizieren, ob dafür gesorgt wurde, dass Tiere, deren 
Haut oder Fell so beschaffen ist, dass ein nicht vertretbares Risiko einer 
Kontaminierung des Fleisches während der Schlachtung besteht, erst nach 
vorheriger Reinigung geschlachtet werden (Anhang I Abschnitt II Kapitel III Nummer 3 
der Verordnung (EG) Nr. 854/2004). 
Hintergrund dieser Anforderung sind Fälle, in denen die Kontaminierung von 
Schlachtkörpern und anschließende Lebensmittelvergiftungen nachweislich auf mangelnde 
Sauberkeit der Tiere zurückzuführen waren. Schlachttiere müssen daher so sauber sein, 
dass beim Schlachten und Zurichten kein nicht vertretbares Risiko besteht.  
Die Anforderung zielt darauf ab, eine Kontaminierung des Fleisches während der 
Schlachtung zu verhindern und so zu gewährleisten, dass die im Gemeinschaftsrecht 




Lebensmittelunternehmer, die dafür geeigneten Methoden zu entwickeln. Das Ziel kann auf 
unterschiedliche Weise erreicht werden, beispielsweise durch  
 gründliches Säubern der Tiere, 
 Sortieren der Tiere nach Sauberkeit und Festlegung eines geeigneten 
Schlachtverfahrens, 
 Verfahren zum hygienischen Zurichten (Dressing) der Tiere, um die Schlachtkörper 
vor unnötiger Kontaminierung zu schützen, 
 sonstige geeignete Verfahren.  
Leitfäden für eine gute Verfahrenspraxis könnten den Schlachthausbetreibern bei der 
Festlegung der jeweiligen Methode eine Hilfe sein. Es obliegt der zuständigen Behörde zu 
überprüfen, ob die von den Betreibern entwickelten Verfahren ordnungsgemäß durchgeführt 
werden.“  
2.4.3 VO (EG) Nr. 2073/2005 über mikrobiologische Kriterien für Lebensmittel 
 
Mit der VO (EG) Nr. 2073 /2005 wird auf die Gefahr der mikrobiologischen Beeinflussung 
von Fleisch durch den Produktionsablauf, wie sie durch fäkale Verunreinigung der 
Schlachtkörper entstehen kann, reagiert. Nach dem Erwägungsgrund (4) sollen 
mikrobiologische Kriterien als Anhaltspunkt dafür dienen, ob Lebensmittel und die 
angewandten Herstellungsverfahren akzeptabel sind; nach Punkt (5) sind sie ein Werkzeug 
zur Validierung der guten Hygienepraxis. Weiter wird unter Punkt (14) aufgeführt, dass 
mikrobiologische Leitlinien zur Verringerung der Fäkalkontamination auf allen Stufen der 
Lebensmittelkette zu einer Verringerung des Risikos für die öffentliche Gesundheit, 
einschließlich des VTEC-Risikos, beitragen könnten. Lebensmittelkategorien, in denen VTEC 
eine Gefahr für die öffentliche Gesundheit darstellt, sind demnach rohes oder nicht 
durcherhitztes Rindfleisch und möglicherweise auch Fleisch anderer Wiederkäuer, 
Hackfleisch/Faschiertes und gereiftes Rindfleisch, sowie daraus hergestellte Erzeugnisse, 
Rohmilch und Rohmilcherzeugnisse, Frischerzeugnisse bzw. Rohkost, insbesondere 
Keimlinge und nicht-pasteurisierte Obst- und Gemüsesäfte. 
In der Verordnung werden zwei Typen mikrobiologischer Kriterien festlegt. Die Kriterien für 
die Lebensmittelsicherheit einerseits und die Hygienekriterien für den Herstellungsprozess 
andererseits. Die Vorschriften gelten für alle Lebensmittelunternehmer und beinhalten auch 
Probennahme- und Untersuchungspläne, die Teil des integrierten HACCP-Konzepts sein 
sollen. Weiterhin sind Untersuchungsintervalle für bestimmte Lebensmittel festgelegt, wie 
z.B. Schlachttierkörper. Die detaillierten Hygienevorschriften sowie die Kriterien für 
Salmonellen auf Schlachttierkörpern von Rindern, Schafen, Ziegen, Pferden, Schweinen und 
Geflügel finden sich in Anhang I der Verordnung. Im Anhang I Kapitel 2.1. sind die 
Prozesshygienekriterien für Fleisch- und Fleischerzeugnisse festgelegt (Tabelle 2). 
Schlachtkörper von Rindern, Schafen und Ziegen sollen, nach dem Zurichten, aber vor dem 
Kühlen, beprobt werden auf aerobe mesophile Keimzahl, Enterobacteriaceae und 
Salmonella. Während für die beiden erstgenannten Grenzwerte angegeben sind, dürfen 
Salmonellen nicht nachgewiesen werden. Bei Überschreiten der Grenzwerte müssen 
Maßnahmen zur Verbesserung der Schlachthygiene und Überprüfung der Prozesskontrolle 




destruktive und nichtdestruktive Verfahren gemäß ISO/FDIS 17604 an fünf 
Schlachttierkörpern je Probenahme nach dem Zufallsprinzip. Vier Stellen je 
Schlachttierkörper werden auf aerobe mesophile Keimzahl und Enterobacteriaceae 
untersucht (destruktiv: 20 cm²; nichtdestruktiv: 100 cm²). Bei Salmonella erfolgt die 
Untersuchung mittels Kratzschwamm auf einer Fläche von 400 cm². 
Tabelle 2: Prozesshygienekriterien: Fleisch und Fleischerzeugnisse/ am Ende des Herstellungsprozesses 
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der Herkunft der Tiere 
 
Die Häufigkeit der Probenahme bei Schlachtkörpern hat einmal wöchentlich an wechselnden 
Tagen zu erfolgen. Möglich ist, auf Antrag bei der Behörde, ein Wechsel auf eine 2- Wochen 
Frequenz bei Enterobacteriaceae und aerober mesophiler Keimzahl, sofern an sechs (bei 
Salmonella 30) aufeinander folgenden Wochen befriedigende Ergebnisse vorliegen. 
Sonderregelungen für die Reduktion der Probennahmehäufigkeit gibt es, sofern Salmonella-
Kontrollprogramme vorliegen oder bei Kleinbetrieben.  
2.5 Umsetzung der Forderung nach sauberen Schlachttieren 
2.5.1 Umsetzung in Deutschland 
 
Auch nach Inkrafttreten des Hygienepakets 2006 bleibt die nunmehr rechtlich 
festgeschriebene Reglementierung verschmutzter Schlachttiere im Ungewissen. 
In den nationalen Regelungen zur Durchführung des Hygienepakets, der 
Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV), der tierischen Lebensmittel-Hygieneverordnung 
(LMHVTier) oder der tierischen Lebensmittelüberwachungsverordnung (LMÜVTier) werden 
keine konkreten Vorgaben zum Umgang mit verschmutzten Schlachttieren gemacht. 
Es gibt in den einzelnen Bundesländern Leitlinien für die Hygienepraxis in 
Fleischlieferbetrieben, denen jedoch eine genaue Beschreibung zur Sauberkeitsbeurteilung 




In der Baden-Württembergischen Leitlinie für eine gute Hygiene-Praxis in Schlacht-, 
Zerlegungs- und Verarbeitungsbetrieben (ANONYM 2005) wird lediglich aufgeführt, dass die 
Tiere, die zur Schlachtung angenommen werden, sauber sein müssen; es sind Maßnahmen 
zu ergreifen, wenn dies nicht der Fall ist. In der Leitlinie für eine gute Hygienepraxis in 
handwerklichen Fleischereien des Deutschen Fleischerei Verbandes (DFV 2011) wird an 
verschiedenen Stellen auf die Tiersauberkeit Bezug genommen: 
„Forderungen bei der Anlieferung/Unterbringung: 
 Die Schlachttiere müssen sauber sein. Ggf. sind die Annahme zu verweigern, die 
verschmutzten Tiere zu säubern oder bei der Schlachtung entsprechende zusätzliche 
Maßnahmen zu treffen, damit das Fleisch nicht kontaminiert wird. 
Schlachthygiene und Tierschutz: 
 Die Schlachtkörper dürfen nicht mit Kot verschmutzt sein. Verunreinigungen sind 
wegzuschneiden, nicht wegzuwaschen. Unnötige Nässe ist generell zu vermeiden. 
Besondere Anforderung an die Rinderschlachtung: 
 Während der Enthäutung darf die Außenseite des Felles nicht mit dem 
Schlachtkörper in Berührung kommen. 
 Hände oder Arbeitsgeräte, die mit der Außenseite des Felles in Berührung 
gekommen sind, müssen vor der Berührung des Fleisches gereinigt und desinfiziert 
werden. Um zu vermeiden, dass der bereits enthäutete Bereich mit dem Schmutz des 
Felles kontaminiert wird, sind für das Einschneiden der Haut und das Abziehen 
gesonderte Messer zu verwenden. Der Tierkörper darf den Boden nicht berühren.“ 
 
In einem Prüfplan für die Schlachtung ist die Vorgehensweise bei der Anlieferung und 
Aufstallung beschrieben. Hier soll zur Sicherstellung der Hygiene eine visuelle Kontrolle der 
Tiere bei jeder Anlieferung erfolgen. Hierzu sei das Personal anzuweisen und zu schulen. 
Als Maßnahmen werden im Prüfplan festgelegt dass eine Nachreinigung zu erfolgen habe, 
ein Schlachtaufschub oder keine Schlachtung erfolgen solle bzw. lediglich unter 
Vorsichtsmaßnahmen geschlachtet werden dürfe oder Tiere aufgestallt werden sollen. 
Außerdem wird die Verständigung des Tierarztes empfohlen. Die eingeleiteten Maßnahmen 
sollen im Prüfplan dokumentieret werden. Zu den Maßnahmen, die eingeleitet werden sollen, 
wenn mikrobiologische Probennahmen der Tierkörperuntersuchungen die Grenzwerte 
überschreiten, führt die Leitlinie an, dass die Schlachthygiene überprüft werden soll und 
verbessert werden muss, unter anderem hinsichtlich der Sauberkeit der Schlachttiere (DFV 
2011). Im Prinzip beinhaltet die Leitlinie sämtliche rechtlichen Forderungen. Sie lässt aber 
offen, wie die einzelnen Kriterien erfüllt werden sollen. 
2.5.2 Umsetzung in England - Clean Livestock Policy  
 
Verpflichtung des Lebensmittelunternehmers: 
Zur Umsetzung der Forderungen aus dem EU-Lebensmittelrecht wurde der Meat Industry 
Guide MIG (ANONYM 2012) entwickelt, der sich an Tierproduzenten und Betreiber von 
Schlachtstätten richtet. In Bezug auf die Sauberkeit der Schlachttiere werden im Teil 2, Nr. 9 
ausführliche Handlungsanweisungen zum Umgang mit verschmutzten Tieren gemacht: „Der 




angenommen wird, sauber ist.“ „Im Falle der Nichtbeachtung der Anforderungen muss der 
Lebensmittelunternehmer den amtlichen Tierarzt benachrichtigen und geeignete 
Maßnahmen ergreifen“, „Tiere müssen sauber sein“. 
Wie die Überprüfung der Sauberkeit erfolgen soll und welche Maßnahmen zu ergreifen sind 
ist wie folgt beschrieben: 
„Der Zustand von Haut oder Fell von Schlachttieren ist zu kontrollieren und es sind geeignete 
Maßnahmen zu ergreifen um die Kontamination des Fleischs während der Schlachtung zu 
verhindern. Die Schlachtkörper müssen frei sein von fäkaler Kontamination und die 
mikrobiologischen Kriterien der EU-Verordnung erfüllen“. 
Maßnahmen bezüglich der Produktion sauberer Tiere in der Primärproduktion konkretisiert 
der MIG: 
„Das Ziel kann erreicht werden durch ausreichende Reinigung der Tiere vor dem Transport 
zur Schlachtstätte, was das Scheren vor der Schlachtung als letzte Möglichkeit einschließt. 
Da die Tierproduzenten eine dauernde Verpflichtung haben saubere Schlachttiere zu liefern, 
sollten sie ihre Aufmerksamkeit auf die Kategorien der Clean Livestock Policy richten, die in 
den Broschüren ‚clean beef cattle for slaughter-a guide for producers‘ und ‚red meat 
safety&clean livestock‘ beschrieben sind. 
Die Anforderungen an den Lebensmittelunternehmer an Schlachtstätten sind: 
 Sortieren der Tiere nach Sauberkeit vor der Schlachtung 
 Anwendung hygienischer Schlachttechniken, die Schlachtkörper vor vermeidbarer 
Kontamination schützen, sowie reduzierte Bandgeschwindigkeit und Scheren post 
mortem oder andere geeignete Maßnahmen. 
Der Lebensmittelunternehmer muss dem amtlichen Untersucher zufriedenstellend darlegen, 
dass die von ihm angewendeten Maßnahmen hygienische Schlachttechniken gewährleisten 
und ordnungsgemäß durchgeführt werden“. 
 
Amtliche Überwachung: 
Die Food Standards Agency (FSA) ist zuständig für die Überwachung Fleisch liefernder 
Betriebe in England, Schottland und Wales. Die Kontrollen sollen die öffentliche Gesundheit, 
sowie die Gesundheit und das Wohlbefinden von Tieren sicherstellen. Hierzu werden 
amtliche Kontrollen in zugelassenen Fleischlieferbetrieben durchgeführt. Die Kontrollen 
fordern die spezifische Überwachung aller Tiere, Schlachtkörper und Nebenprodukte mittels 
risikobasierter Audits, um zu verifizieren, dass die zugelassenen Betriebe die Anforderungen 
des EU-Lebensmittelhygienerechts erfüllen. Grundlage für die Überwachung ist, neben den 
EU-Verordnungen, das Handbuch für amtliche Kontrollen MOC (Manual for Official Controls 
2012). Hierin sind Ausführungshinweise, Handlungshilfen und Verantwortlichkeiten der 
amtlichen Untersucher in zugelassenen Betrieben beschrieben. 
Die Aufgaben der FSA umfassen: 
 Überwachung 
 Verifizierung und Auditierung 
 Entscheidungen und Maßnahmen im Anschluss an amtliche Kontrollen 
 Probennahme  




Hinsichtlich des Umgangs mit verschmutzten Schlachttieren sind Verfahrensanweisungen 
zur Schlachttieruntersuchung im Kapitel 2.2, Abschnitt 1 festgelegt: 
Die Sauberkeit der Tiere wird auf der Rechtsgrundlage der VO (EG) Nr. 854/2004, Anhang I, 
Abschnitt 2, Kapitel III, 3 durch den amtlichen Tierarzt überwacht. 
„Der amtliche Tierarzt überwacht, dass vom Lebensmittelunternehmer nur solche Tiere zur 
Schlachtung vorgestellt werden, deren Haut, Fell oder Vlieszustand kein Risiko für die 
Kontamination des Fleisches darstellt.“ 
Es wird verwiesen auf die Verantwortlichkeiten des Lebensmittelunternehmers, die im Teil 2, 
Kapitel 9 des Meat Industry Guides (MIG) beschrieben sind. 
Weiter wird im Kapitel 2.2, Abschnitt 2 festgelegt: 
„Der amtliche Tierarzt überprüft, dass der Lebensmittelunternehmer seine Verpflichtung 
erfüllt, nur Tiere zu schlachten, die ausreichend sauber sind und Aufzeichnungen darüber 
machen, wenn die Tiere seiner Meinung nach zu schmutzig sind, um hygienisch 
geschlachtet zu werden.“ 
Über Maßnahmen im Anschluss an die Kontrollen, wird das Ergebnis der  
Schlachttieruntersuchung in einem „Ante mortem Inspection Record“ dokumentiert 
(Protokollformular ’AMI 2/3’).  
Die Reglementierung verschmutzter Schlachttiere wurde vor Inkrafttreten des Hygienepakets 
nach den Vorgaben der Clean Livestock Policy durchgeführt und findet weiterhin Anwendung 
in der Schlachttieruntersuchung nach neuem Recht. 
Kommt der amtliche Tierarzt bei der ante-mortem Untersuchung zu dem Schluss, dass die 
Tiere nicht sauber sind, kann er veranlassen, dass Tiere entweder an der Schlachtstätte 
gereinigt werden oder wieder vorgestellt werden nach Reinigung, falls nicht Tiergesundheit 
oder Tierschutzgründe entgegenstehen (SIMON TUDOR, London, 16.4.2013). 
2.5.2.1 Entstehung der Clean Livestock Policy 
Die Clean Livestock Policy (CLP) wurde 1997 in Großbritannien eingeführt als Teil eines 
Maßnahmenpakets zur Anhebung des Hygienestandards in britischen Schlachtanlagen. 
Auslöser für die verschärften Hygienemaßnahmen war eine dramatische 
Lebensmittelvergiftung mit E. coli infolge Kreuzkontamination von rohem und gekochtem 
Fleisch in Lanarkshire/Schottland im November 1996. Die Regierung forderte die 
Lebensmittelindustrie zur Aufnahme eines HACCP-gestützten Systems für die 
Fleischproduktion auf. Der Meat Hygiene Service (MHS), der heute Teil der FSA ist, führte 
daraufhin die Clean Livestock Policy ein (SIMON TUDOR, London, 16.4.2013). 
2.5.2.2 Die Pennington Group 
Als Teil der Antwort der Regierung auf den ernsthaften Ausbruch der Lebensmittelvergiftung 
mit E. coli O157 in Zentral Schottland mit tödlichen Folgen gab das „Secretary of State for 
Scotland“ am 28. November 1996 im Parlament die Einrichtung einer 
Untersuchungskommission unter der Leitung von Professor Hugh Pennington bekannt. Die 
sogenannte Pennington Group wurde beauftragt die Umstände zu untersuchen, die zum 




Dezember 1996 bis Ende März 1997 tätig. Ziel der Untersuchungen sollten Empfehlungen 
zur Verbesserung der Sicherheit von Lebensmitteln tierischer Herkunft sein (ANON. 1997a). 
2.5.2.3 Empfehlungen der Pennington Group 
Der Report der Pennington Group wurde im April 1997 veröffentlicht und schloss mit der 
Empfehlung von 32 einzelnen Punkten. Alle Vorschläge wurden von der Regierung am 11. 
Juni 1997 angenommen. Noch im Laufe der Untersuchungen traten neue 
Lebensmittelerkrankungen durch E. coli O157 auf. Da nach Auffassung der Experten-Gruppe 
Schlachtrinder das Hauptreservoir für E. coli O157 darstellen und der Hauptgrund für die 
menschlichen Infektionen in der Kreuzkontamination des Fleischs mit tierischem Kot zu 
suchen sei, bezogen sich die Empfehlungen der Experten zu einem bedeutenden Teil auf die 
Schlachtung der Rinder. 
In Kapitel 5 ihres Berichts werden Empfehlungen bezüglich der landwirtschaftlichen 
Urproduktion und der Präsentation der Rinder zur Schlachtung gegeben. 
Es gebe eindeutige Beweise, dass Schlachtkörper durch den Kontakt mit tierischem Kot mit 
E. coli O157 kontaminiert würden. Dies geschehe entweder durch verschmutztes Fell oder 
das Austreten fäkalen Materials während der Ausweidung der Schlachttiere. 
Zusammenfassend empfiehlt die Experten-Gruppe: 
 ein Informationsprogramm für Tierproduzenten zu entwickeln und durch Wiederholung 
und Aktualisierung zu sichern. Durch dieses solle das Bewusstsein der Tierproduzenten 
geschärft werden für die Existenz, das potentielle Auftreten, die Möglichkeit der 
Verteilung und die Natur von E.coli O157, mit dem Ziel zur Schlachtung nur saubere 
Tiere zu präsentieren. 
 die Maßnahmen durch das amtliche Untersuchungspersonal an den Schlachtstätten zu 
überwachen. 
Infolgedessen lauten die Empfehlungen des Pennington-Reports (ANON. 1997b) für die 
amtliche Überwachung: 
Schlachttiere müssen in einem angemessenen und sauberen Zustand zur Schlachtung 
vorgestellt werden. Die Schlachtung verschmutzter Tiere müsse einen eindeutigen Verstoß 
darstellen. Die Anwendung und Durchführung dieser Verbote sei die Aufgabe der amtlichen 
Tierärzte im Rahmen der Schlachttieruntersuchung. Die Umsetzung erfordere die eindeutige, 
objektive und unanfechtbare Differenzierung zwischen sauberen und schmutzigen Tieren. 
Zum Zeitpunkt der Untersuchungen fehlten jedoch die durch amtliche Tierärzte 
anzuwendenden einheitlichen und standardisierten Untersuchungskriterien. Ein verbessertes 
Punkte-System mit fotografischen Standards, wie bereits vom Meat Hygiene Service 
entwickelt worden sei, solle hierbei der einheitlichen Schulung und Anwendung der 
Vorgaben dienen. Dies solle sowohl Durchführungspersonal wie auch Handel betreffen. Es 
müsse eine Bewusstseinsänderung bei Schlachthausbetreibern und deren Personal erreicht 
werden. Amtliche Untersucher sollten die volle Unterstützung der Regierung erhalten sowie 
geeignetes Hilfspersonal zur Durchsetzung ihrer Aktivitäten. 
Im Laufe der Untersuchungen wurde die Pennington Group über ein in Schottland 
praktiziertes System der Zurückweisung verschmutzter Tiere von der Schlachtung 




wurde durch Informationsaustausch der amtlichen Untersucher verhindert. Die Knappheit an 
Schlachttieren und finanzieller Druck durch Überkapazitäten der Schlachtindustrie könnte 
Druck auf die amtlichen Tierärzte ausüben, um diese Tiere anzunehmen. Daher sei 
einheitliche Handhabung und Kontakt der Tierärzte untereinander erforderlich. Das 
schottische System könne vereinheitlicht werden und überregional angewandt werden.  
Eine mögliche praktische Alternative zur völligen Zurückweisung der Tiere von der 
Schlachtung könne sein, sie in einen akzeptablen Zustand zu bringen, durch Reinigung und 
nötigenfalls Scheren in der Schlachtstätte. Dies müsse gefordert werden und durchführbar 
sein angesichts des Wohlergehens der Tiere, die einen langen Transportweg zur 
Schlachtstätte hatten. Dennoch sei die Reinigung der Tiere in den Schlachthöfen nicht 
praktikabel und verursache Kosten, Zeit- und Personalaufwand. Es sei nicht gerecht wenn 
dies durch die Schlachtstätten getragen werden müsse. Drohende finanzielle Einbußen über 
ein System differenzierter Bezahlung können Tierproduzenten von der Anlieferung 
verschmutzter Tiere abhalten. Die Reinigung der Tiere an der Schlachtstätte bleibe jedoch 
problematisch hinsichtlich der Stressverursachung bei den Tieren und der Tatsache, dass 
bei nassen Reinigungsverfahren eine weitere Schmutzverteilung nicht auszuschließen sei. In 
erster Linie müsse daher darauf Wert gelegt werden, dass die Tiere in einem sauberen und 
trockenen Zustand zur Schlachtung präsentiert würden (ANON. 1997a). 
2.5.2.4 Die Clean Livestock Policy in Wort und Bild  
Aufgrund der Ergebnisse der Pennington Group wurde 1997 die Clean Livestock Policy 
durch den Meat Hygiene Service eingeführt. Die original Leitlinie, zusammengefasst in 
Tabelle 3 (ANONYM 1997b), wurde als Hilfestellung für die amtlichen Untersucher der 
britischen Schlachthöfe entwickelt und wurde 1997 ausgedehnt und als Broschüre 
veröffentlicht. Sie richtet sich somit an die Personen, denen aufgrund ihrer gesetzlich 
verankerten Überwachungsfunktion die Verfügungsgewalt obliegt, verschmutzte Tiere von 
der Schlachtung auszuschließen. 
Tabelle 3: Kategorien nach dem britischen Modell der CLP: Kriterien, Beurteilung und Beispiele (ANONYM 
1997b) 
Kategorie Kriterien Beurteilung Beispiel 
1 
 trocken  
 kein Anhaften von Kot und 
Schmutz 
 sehr geringe Mengen Einstreu 
anhängend 




 trocken, auch leicht feucht 
 leichte Kontamination mit Kot 
und Schmutz 
 geringe Mengen Einstreu 
anhängend 
 Kontamination im 
wesentlichen nicht  in 
kritischen Bereichen 
 Schlachterlaubnis ohne 
jegliche Einschränkung 
 Übergang zu Kategorie 3: 








 trocken bis feucht  
 deutliche Kontamination mit 
Kot und Schmutz und/oder 
 größere Mengen Einstreu 
anhängend 
 Kontamination auch in 
kritischen Bereichen 






 starke Kontamination mit Kot 
und Schmutz 
 größere Mengen Einstreu 
anhängend 
 starke Kontamination der 
kritischen Bereiche 





 sehr feucht 
 sehr starke Kontamination mit 
Kot und Schmutz und/oder 
 große Mengen Einstreu 
anhängend 
 extreme Kontamination der 
kritischen Bereiche 
 Schlachtverbot 
 zurück an Erzeuger oder 




Die Broschüre beschreibt zunächst die fünf Kategorien der Verschmutzungsgrade und 
veranschaulicht jede Kategorie mit einer Serie von Bildern. Sie erklärt, dass nur den 
saubersten Tieren der Kategorien 1 und 2 der Zugang zur Schlachtanlage gestattet werden 
dürfe. Sie werden als „sicher“ für die Schlachtung eingestuft und können ohne weitere 
Vorsichtsmaßnahmen geschlachtet werden. Tiere der Kategorien 3, 4 und 5 werden 
normalerweise zur Schlachtung nicht zugelassen und können von den amtlichen Tierärzten 
des MHS zurückgewiesen werden. Die Tiere, die zu nass oder zu schmutzig sind, um zur 
Schlachtung zugelassen zu werden, können zum Reinigen und Trocknen in Stallungen 
untergebracht werden. Sie können jedoch auch zurück an den Erzeuger verwiesen werden. 
In bestimmten Ausnahmefällen, einschließlich der Fälle, wo das Wohlergehen der Tiere 
durch eine Schlachtverzögerung beeinträchtigt würde, können Tiere der Kategorien 3 und 4 
geschlachtet werden. Dann müssen spezielle schlachttechnische Vorsichtsmaßnahmen 
ergriffen werden, die das Risiko der Kontamination minimieren. Solche Vorkehrungen 
können die Reduzierung der Schlachtbandgeschwindigkeit oder eine Vergrößerung des 
Abstandes zwischen den Schlachtkörpern sein. 
Statistische Erhebungen über die Anzahl der Tiere, die von den amtlichen Tierärzten 
zurückgewiesen wurden, werden in monatlichen Fleischhygieneberichten (Meat Hygiene 
Enforcement Reports) veröffentlicht. Diese enthalten den prozentualen Anteil 
zurückgewiesener Tiere am Gesamtschlachtaufkommen und die unterschiedlichen 
Maßnahmen, die in Bezug auf diese eingeleitet wurden. 
Die Clean Livestock Policy erklärt, dass die Verantwortlichkeit für saubere Schlachttiere bei 
jedem einzelnen liegt, der in die Produktion der Tiere involviert ist. In ihr sind praktische 
Verfahrensanweisungen festgelegt, die von Landwirten und Transportunternehmern auf 





2.5.2.5 Verantwortlichkeit der Tierproduzenten für saubere Schlachttiere 
Mit der Absicht die Tierproduzenten in die Clean Livestock Policy einzubinden veröffentlichte 
die MAFF 1998 daher eine zusätzliche Anleitung für Landwirte zur Produktion sauberer 
Schlachttiere in Anlehnung an die Clean Livestock Policy. Die Broschüren „saubere 
Schlachtrinder“ und „saubere Schlachtschafe“ enthalten Anweisungen zu Fütterung und 
Haltung sowie zu Tiergesundheit und -wohlbefinden. 
In Bezug auf die Fütterung empfiehlt die Leitlinie eine Diät mit hohem Rohfaseranteil, die 
Vermeidung abrupter Futterumstellung in der Endmast und eine kontrollierte 
Mineralstoffzufuhr. Hinsichtlich der Tiergesundheit rät die Clean Livestock Policy zum Führen 
eines tierärztlich kontrollierten Tiergesundheitsplanes im landwirtschaftlichen Betrieb zur 
Reduktion der Infektion mit pathogenen Keimen und zu angepasstem Management und 
Therapie von Ekto- und Endoparasitenbefall. Die Aufstallung der Tiere sollte über eine gute 
Ventilation verfügen. Stroheinstreu ist in angemessenen Abständen zu erneuern oder 
ergänzen. Die Ställe sollten nicht überbelegt sein. Die Fütterungs- und Tränkeausrüstung 
sind so zu konzipieren, dass eine Dungansammlung in diesen Bereichen und fäkale 
Verunreinigungen von Wasser und Futter vermieden werden. Um sichtbare Kontamination 
zu verhindern sind Tiere vor dem Transport sauber und trocken aufzustallen. Futterentzug 
vor dem Transport verringert den Darminhalt und die fäkale Verunreinigung während des 
Transports. Zur Beseitigung groben Schmutzes von der Unterseite von Brust und Abdomen, 
Rumpf und Beinen können die Tiere geschoren werden. Einer weiteren Verunreinigung 
dieser Bereiche kann hiermit vorgebeugt werden. 
2.5.2.6 Wirtschaftliche Auswirkungen durch Anwendung der Clean Livestock Policy 
Die Kosten, die auf einen Produzenten zukommen, der Tiere in einem unakzeptablen 
Zustand der CLP-Kategorien 3-5 zur Schlachtung anliefert, sind im Folgenden: 
 reduzierter Preis für Tiere auf dem Lebendviehmarkt 
 verminderter Schlachtkörperwert, aufgrund zusätzlicher Trimmverfahren oder 
Zurückweisung für menschlichen Konsum 
 Strafgeld wegen Reduzierung der Geschwindigkeit des Schlachtbandes 
 Gebühren für zusätzliche Aufstallung oder Scheren der Tiere 
 Zurückweisung von Tieren in der ante-mortem Inspektion 
Diese zusätzlichen Kosten werden dem Produzenten in Rechnung gestellt, der durch die 
Clean Livestock Policy auf die verschiedenen Möglichkeiten und Gegenmaßnahmen der 
Schlachttierverschmutzung vom Stall bis zur Schlachtstätte hingewiesen wird. 
Zusätzlich gibt es weitere generelle wirtschaftliche Auswirkungen als Folge der 
Nichteinhaltung der Leitlinien für saubere Schlachttiere: 
 Kosten für Gesundheitspflege in Fällen lebensmittelbedingter menschlicher 
Erkrankungen 
 Verlust nationaler Produktivität 
 Kosten wegen Verlust des Produkt-Images 
 Kosten für die Lederindustrie aufgrund von Häuteschäden 




 Nachteilige Beeinflussung der Umwelt. 
Im Gegensatz hierzu sind die Produktionskosten, die mit der Erzeugung von Tieren, die in 
die CLP-Kategorien 1 und 2 fallen, verbunden sind, relativ gering. 
2.5.2.7 Auswirkungen seit der Einführung der CLP 
In Großbritannien wurde unter der Leitung des Ministry of Agriculture, Fisheries and Food 
(MAFF) das Hygiene Assessment System (HAS) eingeführt um den Hygienestatus von 
Fleischlieferbetrieben einzuschätzen. Die Bewertung wird vom amtlichen Tierarzt 
durchgeführt und im Abstand von 3 Monaten neu bewertet. Anschließend werden die 
Ergebnisse im Meat Hygiene Enforcement Report (MHER) veröffentlicht. Zur Ermittlung der 
„scores“ werden die einzelnen Bereiche von Schlachtbetrieben, gewichtet nach ihrem 
Einfluss auf die hygienische Gewinnung des Fleisch, mit Punkten bewertet. Es werden 
Vorkehrungen vor und während der Schlachtung beurteilt, sowie Personal- und 
Produktionshygiene, Räume, Einrichtungen, Reinigung und Desinfektion, 
Wasserversorgung, Schädlingsbekämpfung sowie betriebliche Eigenkontrollen.  
Ein Kriterium des Hygiene-Assessment-Systems ist die Sauberkeit der Schlachttiere. Diese 
wird in 4 Grade, a bis d, eingeteilt, wobei die in Kategorie a eingeteilten Betriebe die höchste 
Punktzahl erhalten, da sie stark verschmutzte Tiere zur Schlachtung nicht zulassen, 
zurückweisen oder rechtzeitig vor der Schlachtung reinigen. Somit besteht ein minimales 
Kontaminationsrisiko (ELLERBROEK 2000). 
 
Mit dem Inkrafttreten des EU-Lebensmittelrechts wurde die Verantwortlichkeit für saubere 
Schlachttiere auf die Lebensmittelunternehmer an den Schlachtstätten übertragen. 
Nach Auffassung der National Assembly for Wales (ANONYM 2010) resultiere das in einer 
Verschlechterung des Hygienestatus an den Schlachtstätten. 
2.5.3 Umsetzung in anderen EU-Mitgliedstaaten 
2.5.3.1 Norwegen 
Mit dem Ziel die Verunreinigung der Schlachtkörper durch verschmutzte Tiere zu reduzieren 
hat die Norwegische Fleischindustrie nationale Leitlinien für gute Hygienepraktiken 
entwickelt, die auf der Sauberkeit des Fells basieren. Die Aufrechterhaltung und Überprüfung 
dieser Leitlinien erfolgt durch „Animalia“ vom Norwegian Meat and Poultry Research Center 
(ANON. 2007a). Deren Aufgabe ist, neben einer Vertrauenssteigerung in die Fleisch- und 
Geflügelfleischindustrie, die Wertsteigerung und Kostenreduzierung im Produktionsablauf. 
Die Einteilung in Verschmutzungsgrade wurde im Jahr 2000 eingeführt (für Schafe im Jahr 
2006) und definiert drei Kategorien: 
 Kategorie 0: Tiere sind sauber 
 Kategorie 1: Tiere sind moderat verschmutzt 
 Kategorie 2: Tiere sind an den kritischen Bereichen stark verschmutzt. 
Als kritische Bereiche werden die Unterseite des Bauches und die Beine beschrieben, wo die 
Messer die Haut durchtrennen. Die Gewichtung der kritischen Bereiche führt zur Einteilung in 




Bauchunterseite sind mit Schmutz bedeckt und bei Kategorie 2: über 40% der Keulen 
und/oder mehr als 50% der Bauchunterseite sind mit Schmutz bedeckt. 
Sehr stark verschmutzte Tiere mit feuchtem Schmutz werden in eine separate Kategorie 
eingeteilt (Abb. 7); sie werden geschlachtet wie die Tiere der Kategorie 2, doch erhalten die 
Landwirte Abzüge vom Erlös (400 NOK für Kategorie 1 und 900 NOK für Kategorie 2), was 
5-10% des Erlöses ausmacht. 
Die Person, die den Tötevorgang vornimmt, ist verantwortlich für die Kategorisierung. 
Nachdem die Tiere getötet sind und an den Hinterbeinen aufgehängt sind, werden die 
Unterseite des Bauchs und die Beine beurteilt und die Kategorisierung in das EDV-System 
eingegeben. Das Personal erhält hierfür eine Schulung, die jährlich wiederholt werden muss. 
Es ist sehr wichtig, dass die Einschätzung der Tiere korrekt innerhalb kürzester Zeit erfolgt. 
Manche Schlachthäuser fertigen auch Fotos der beanstandeten Tiere der Kategorien 1 und 2 
als Beweismittel an, für den Fall, dass die Landwirte widersprechen. Zu unterschiedlichen 
Zeiten suchen die Mitarbeiter von Animalia die Schlachtstätten auf, um zu überprüfen, ob die 
Kategorisierung korrekt durchgeführt wird. Alle norwegischen Schlachthäuser haben dieses 
System etabliert. Die nationalen Leitlinien definieren die Kategorie-2-Tiere als Schlachtkörper 
mit hohem Risiko. Sie werden separat geschlachtet und die daraus hergestellten Produkte 
müssen einer Hitzebehandlung unterzogen werden. 
 
 
Abb. 7: Kategorien 0-2: Beispiele für Kategorien der Fell-Sauberkeit von Rindern, am Hinterbein 
aufgehängt. A: Kategorie 0 (sauber) B: Kategorie 1 (moderat verschmutzt), C: Kategorie 2 (stark 
verschmutzt). Die beiden weißen Quadrate zeigen die Probennahmestellen für die enthäuteten 
Schlachtkörper. 
Nur 4-5% der Schlachttiere werden derzeit in den Kategorien 1 oder 2 gefunden. Dieser 
Prozentsatz hat sich innerhalb der letzten 10 Jahre nicht verändert und könnte 
möglicherweise über detailliertere Anweisungen oder höhere Abzüge bei den 




Die amtliche Überwachung der Fleischlieferbetriebe und damit die Verifizierung der 
Vorgaben der VO (EG) Nrn. 852 und 853/2004, erfolgt durch die Norwegische 
Lebensmittelsicherheitsbehörde MATTILSYNET. Ihre Aufgabe ist es sicherzustellen, dass 
die Schlachtstättenbetreiber entsprechend der Richtlinie arbeiten. Die Behörde erhält 
regelmäßig Informationen zu den Betrieben, die verschmutzte Tiere anliefern und hat so die 
Möglichkeit entsprechende Maßnahmen wie Betriebsüberprüfungen durchzuführen 
(VENCHE WARHOLM, Norwegen, 17.4.2013). 
2.5.3.2 Irland 
In Irland hat die TEAGASC FOOD ASSURANCE für die Landwirte den Clean Cattle Guide 
(ANONYM 2004b) herausgegeben. In diesem werden konkrete Hinweise bezüglich 
Fütterung, Unterbringung und Management für die Produktion sauberer Schlachttiere 
gegeben. Die Schlachttieruntersuchung wird in Irland durch amtliche Veterinäre 
durchgeführt. Sie überprüft die Tiere entsprechend der VO (EG) Nr. 854/2004. Ziel der 
Überprüfung ist die Verifizierung, dass der Lebensmittelunternehmer entsprechend der VO 
(EG) Nr. 853/2004 die Verpflichtung hinsichtlich der Schlachttiersauberkeit erfüllt. Die Tiere 
dürfen keine Verschmutzungen des Fells aufweisen, die ein inakzeptables Risiko für 
Kontamination des Fleischs während der Schlachtung bedeuten. Sie dürfen für den 
menschlichen Verzehr nicht geschlachtet werden, sofern sie nicht vorher gereinigt wurden. 
Der Schlachthofbetreiber muss Verfahren eingerichtet haben, die sicherstellen, dass alle 
Tiere entsprechend ihrer Sauberkeit beurteilt werden. Dazu erfolgt die Einteilung der 
Schlachtrinder in drei Kategorien: 
 Kategorie 1: Tiere, die ohne Kontaminationsrisiko im Standard-Schlachtprozess 
geschlachtet werden können, 
 Kategorie 2: Tiere, die nicht ohne Risiko der Fleischkontamination während des 
Schlachtablaufs geschlachtet werden können. 
 Kategorie 3: Tiere, die aufgrund ihrer Fellverschmutzung nicht geschlachtet werden 
dürfen. Diese Tiere dürfen erst nach Reinigung zur Schlachtung präsentiert werden. 
Die amtlichen Tierärzte überwachen die Annahmeverfahren und beurteilen die 
Kategorisierung des Fellzustands durch den Lebensmittelunternehmer. Sie können 
Maßnahmen ergreifen, wenn Verifizierungen ergeben, dass der Lebensmittelunternehmer 
seinen Verpflichtungen nicht nachkommt. Hierzu sind sie durch die irische Gesetzgebung zu 
den Verordnungen (EG) Nr. 853 und 854/2004, ‚The Irish Statutory Instrument‘ 432/ 2009 
ermächtigt. Finanzielle Strafen sieht die Regelung nicht vor, doch haben die durch die 
amtlichen Tierärzte angeordneten Maßnahmen finanzielle Auswirkungen für die 
Lebensmittelunternehmer, wenn die Schlachtung aufgrund verschmutzter Tiere untersagt 
wird. Für den Fall, das wiederholt gegen die Vorschriften verstoßen wird, können 






Entsprechend der Vorgaben der Nederlandse Voedsel en Waren Autoriteit (NVWA) wurde 
eine Handlungsanweisung für die Schlachttieruntersuchung für die amtlichen Tierärzte 
erstellt. Die Sauberkeit der Schlachttiere ist hier eines der Kriterien. 
Im Ergebnis werden die Tiere in  4 Kategorien eingeteilt, die den Gesundheitszustand und 
die Sauberkeit der Tiere berücksichtigen. 
In den Regularien RA-91 (NVWA 2012, b) heißt es auf Seite 7: „ ein Tier darf nicht 
geschlachtet werden, wenn das Fell in einem Zustand ist, dass es eine große Gefahr für die 
Kontamination während des Schlachtprozesses bedeuten würde.“ 
Je nach Ergebnis der Kategorisierung können die Untersucher die folgenden 
Durchführungsmaßnahmen entsprechend der Regelung RA-04: (NVWA 2012, a) ergreifen: 
 Schlachtung am Ende des Schlachttages 
 Schlachtprozess anpassen 
 Bandgeschwindigkeit reduzieren 
 Besondere Berücksichtigung bei der Fleischuntersuchung 
 Keine Erlaubnis der Schlachtung zum menschlichen Verzehr, Verwerfen des Tieres 
 Anordnung der Reinigung und Trocknung des Tierkörpers verschmutzter Tiere. 
Auch Anhang 2 befasst sich mit der Sauberkeit der Tiere. Hier heißt es: 
Der Lebensmittelunternehmer kann verschiedene Maßnahmen ergreifen: 
 Reinigung der Tiere 
 Sortieren der Tiere entsprechend der Sauberkeit und dem Schlachtprozess anpassen 
 Entwicklung von Verfahren, dass während der Schlachtung das Fleisch nicht 
kontaminiert wird 
 Andere Maßnahmen. 
Weiterhin wird darauf verwiesen, dass Leitlinien für gute Hygienepraktiken hilfreich sein 
können. Die Ausführung dieser Leitlinien ist vom amtlichen Tierarzt zu verifizieren. 
2.5.3.4 Belgien  
Die Leitlinie „guter Zustand des Fells für sicheres Fleisch“ (AFSCA 2006) richtet sich 
hauptsächlich an Tierproduzenten und Schlachthofbetreiber. Sie wurde herausgegeben von 
der Föderalagentur für Lebensmittelsicherheit  FAVV der  belgischen 
Lebensmittelüberwachungs-Behörde AFSCA. Anhand von Bildern werden hier Beispiele für 
verschiedene Verschmutzungsgrade und die erforderlichen Maßnahmen gemacht. 
Auf die geteilte Verantwortung für die Schlachtung sauberer Tiere wird hingewiesen. Diese 
liegt bei Viehhaltern, Transporteuren, Schlachtstättenbetreibern und amtlichem 
Überwachungspersonal. 
Die Leitlinie gibt den Tierproduzenten Hinweise zur Produktion sauberer Schlachttiere über 
Fütterungs- und Haltungsbedingungen. Vor der Verbringung zur Schlachtstätte sollen die 
Tiere an Rücken, Hinterbeinen und Schwanz geschoren werden. Falls sie verschmutzt sind 
müssen sie gereinigt werden, dürfen jedoch nur im trockenen Zustand verladen werden.  
Tiertransporteure sollen nur trockene Tiere bei ausreichender Ladedichte in gut belüfteten, 




Der Betreiber der Schlachtstätte muss die Annahme der lebenden Tiere als Punkt in seinen 
HACCP-Plan aufnehmen. Nimmt er verschmutzte Tiere an, trägt er die Verantwortung für die 
zusätzlich erforderlichen Maßnahmen, wie das Säubern der Tiere vor der Schlachtung, der 
Reduzierung der Bandgeschwindigkeit oder dem Schlachten schmutziger Tiere am Ende der 
Schlachtung. Beim Schlachten hat er für die Anwendung guter Hygienepraktiken zu sorgen. 
Zur Beurteilung der Tiersauberkeit wird eine Einteilung in drei Kategorien vorgenommen: 
 Kategorie 1: Tiere, die sauber und trocken sind; werden uneingeschränkt zur 
Schlachtung angenommen 
 Kategorie 2: Tiere die schmutzig sind; weitere Maßnahmen sind vor der Schlachtung 
erforderlich 
 Kategorie 3: Tiere, die sehr schmutzig sind; es sind vorher umfangreiche 
Maßnahmen nötig. 
Zur Einteilung in die verschiedenen Kategorien sind folgende Kriterien zu berücksichtigen: 
1. Lokalisation der Verschmutzung 
2. Grad der Verschmutzung 
3. Feuchtigkeit der Haut/des Fells. 
 
Die FAVV teilte am 21.12.2006 in einem ersten Rundbrief an die Lebensmittelunternehmer 
an Schlachtstätten, Tierproduzenten und Viehhändler mit, dass mit Inkrafttreten des 
Hygienepakets die Forderung nach sauberen Schlachttieren gemäß EU-Recht gefordert sei 
und erläutert Maßnahmen zum Umgang mit verschmutztem Vieh (FAVV 2006). 
In einem weiteren Schreiben vom 15.10.2007 setzt sie die Verbände darüber in Kenntnis, 
dass nach dem 31.12.2007 Tiere der Kategorie 3 nicht mehr  geschlachtet werden dürfen 
(FAVV 2007). 
Nach Mitteilungen der FAVV (GRIET DE SMEDT, Niederlande, 24.4.2013) hat die 
Kontrollbehörde der FAVV eine Handlungsanweisung für die amtlichen Tierärzte 
herausgegeben (letzte Version: 23.1.2013). Hierin ist die Verfahrensweise mit verschmutzten 
Tieren an der Schlachtstätte  beschrieben. 
Wird ein Tier der Kategorie 2, mit Verschmutzungen, die Korrekturmaßnahmen vor der 
Schlachtung erfordern, angeliefert, muss der amtliche Tierarzt vor Erteilung der 
Schlachterlaubnis überprüfen, ob der Lebensmittelunternehmer die notwendigen Schritte 
einleitet. Falls Tiere der Kategorie 3, die so stark verschmutzt sind, dass eine Schlachtung 
verboten ist, zur Schlachttieruntersuchung vorgestellt werden, ohne dass Maßnahmen durch 
den Schlachtstättenbetreiber vorgenommen werden, wird eine schriftliche Anzeige gefertigt. 
Diese kann in Verwaltungsmaßnahmen münden, eine finanzielle Strafe für den Anbieter der 
Tiere darstellen oder zu Gerichtsverfahren führen. Erhält der Schlachtstättenbetreiber öfters 
sehr schmutzige Tiere desselben Produzenten, und ist er nicht in der Lage mit eigenen 
Maßnahmen die Lieferung sauberer Tiere zu erreichen, kann er den amtlichen Tierarzt 
informieren, der letztendlich weitere Maßnahmen einleitet. 
2.5.3.5 Finnland 
In Finnland erfolgt die Schlachttieruntersuchung durch Veterinäre, die immer Bedienstete der 
Regierung sind. Die amtlichen Untersucher beurteilen jedes Schlachttier hinsichtlich 




zwischen der Vereinigung der Landwirte, den Schlachtstätten und dem 
Landwirtschaftsministerium. Hierin ist festgelegt, dass die Schlachtstätten für alle Rinder 
oder Schafe 10% des Erlöses abziehen, wenn sie deutlich verschmutzt sind oder mit 
größeren Mengen Dung-Verklumpungen behaftet sind. 
Die finnische Tierschutzgesetzgebung regelt, dass der amtliche Tierarzt die lokal zuständige 
Behörde des Ursprungsbetriebes über verschmutzte Tiere informieren muss. Diese führen 
daraufhin Überprüfungen der landwirtschaftlichen Betriebe durch, um festzustellen ob es sich 
um einen Einzelfall oder ein Bestandsproblem handelt. Für den Fall, dass gegen Vorschriften 





3 Eigene Untersuchungen 
Im Zentrum der explorativen Studie stand die Fragestellung nach der Übertragbarkeit der 
britischen Clean Livestock Policy (CLP) auf die Gegebenheiten in der deutschen Praxis der 
Schlachttieruntersuchung am Beispiel der Rinderschlachtung des Gießener Schlachthofs. 
 
Die Untersuchung gliederte sich dabei in vier Bereiche auf: 
 
1. Erlernen der Kategorisierung: 
Theoretische und praktische Unterweisung von amtlichem Untersuchungspersonal in 
das Verfahren der CLP. Zeitlicher Aufwand und Reproduzierbarkeit der erhobenen 
Befunde wurden ermittelt. 
2. Anwendung in der Praxis: 
Überprüfung, ob die Kategorisierung zeitlich, organisatorisch und personell im 
Rahmen der amtlichen Schlachttieruntersuchung durchzuführen ist und wo 
Schwierigkeiten auftreten.  
3. Status quo der Tiersauberkeit: 
Es wurde untersucht, wie der Verschmutzungsgrad der Tiere sich über den 
Untersuchungszeitraum verteilt und welche Einflussfaktoren auf die Sauberkeit der 
Tiere erkennbar sind. 
4. Maßnahmen als Folge der Kategorisierung: 
Praktische Konsequenzen aus den Kategorisierungsergebnissen wurden untersucht. 
Es wurde ermittelt, welche Möglichkeiten der amtliche Tierarzt hat, um notwendige 
Maßnahmen beim Lebensmittelunternehmer einzufordern, wie das Reinigen der 
Tiere, die Anordnung schlachttechnischer Vorsichtsmaßnahmen, die Rücksendung 
der Tiere an den Absender oder die amtliche Anordnung baulicher Maßnahmen. 
 
Mit der Einführung des EU-Hygienepakets in 2006 eröffnete die Forderung nach sauberen 
Schlachttieren die Möglichkeit ein Beurteilungs- und Reglementierungssystem für 
verschmutzte Tiere umzusetzen. Daher wurde in einem weiteren Untersuchungsabschnitt 
überprüft, ob sich nicht nur formal-rechtlich sondern auch praktisch etwas am 
Verschmutzungsgrad der zur Schlachtung zugelassenen Rinder verändert hat. 
Die Beobachtungen sollten eine Einschätzung ermöglichen, inwieweit eine Kategorisierung 
nach der CLP positive Wirkungen auf die Schlachthygiene erzielen kann. 
3.1 Material 
3.1.1 Tiere und Schlachtdaten 
 
Die Untersuchung gliederte sich in zwei Zeitabschnitte. Im Zeitraum von Januar 1999 bis 
Oktober 2000 wurden an einem Schlachthof in Gießen 21.379 Schlachtrinder nach 
Verschmutzungsgraden eingeteilt. Zunächst wurden die Rinder in einer Anlaufphase von 
Januar bis April 1999 in 4 Kategorien eingeteilt. Ab Mai 1999 erfolgte die Einteilung in die 





Nach der Einführung des EU-Hygienepakets wurden zwei ergänzende Untersuchungsreihen 
durchgeführt. Von Juni bis November 2008 und von Juni bis September 2009 wurden die 
Verschmutzungsgrade von weiteren 1062 Rindern erfasst.  
Insgesamt wurde die Sauberkeit von 22.441 Schlachtrindern nach den Vorgaben der CLP 
beurteilt.  
Die Einteilung von Schlachtrindern in Verschmutzungsgrade fand im Rahmen der 
Schlachttieruntersuchung am Schlachthof in Gießen statt. 
Hier wurden an zwei Tagen pro Woche Rinder geschlachtet. Das durchschnittliche 
Schlachtaufkommen betrug 120 Tiere pro Schlachttag. 
Die landwirtschaftlichen Betriebe, aus denen die Tiere kamen, befanden sich im Umkreis von 
200 km. 




Als Arbeitsmaterialien standen zur Verfügung: 
 Die routinemäßig verwendete Checkliste zur Erfassung der allgemeinen Daten der 
Schlachttieruntersuchung (Abbildung 8) und 
 eine Arbeitsanweisung in Wort und Bild entsprechend der CLP-Vorgaben zur 
Einteilung in die fünf verschiedenen Kategorien (Abbildung 9) 
Die Erfassung der nach Verschmutzungsgrade eingeteilten Tiere erfolgte auf der Checkliste 
der Schlachttieruntersuchung. Diese wurde ergänzt mit einer separaten Spalte für die 
Einzeltierbefunde der Kategorisierung. 
So wurden neben den für die Schlachttieruntersuchung regulär erhobenen Daten, wie dem 
Lieferanten, Gesamtzahl der Tiere je Lieferant, Kondition und Allgemeinzustand der Rinder, 
zusätzlich die Verschmutzungskategorien aller Einzeltiere einer Partie ermittelt. Hierdurch 
wurde, ohne zusätzliche Listenführung, die Anzahl aller Tiere in den einzelnen Kategorien 
dokumentiert. 
Zusätzlich zur Einteilung in die fünf Kategorien wurden Beobachtungen zu den Einflüssen 
auf die Tiersauberkeit festgehalten. Diese wurden jedoch nicht im Rahmen der 
Schlachttieruntersuchung jedes einzelnen Rindes dokumentiert, sondern separat als „eigene 
Beobachtungen“, im Hinblick auf die in den Literaturfunden erwähnten Einflüssen auf die 







Abbildung 8: Checkliste Schlachttieruntersuchung mit CLP-Kategorien 
3.2 Methode 
3.2.1 Anlaufphase der Kategorisierung 
Um die Einteilung in Verschmutzungsgrade zu vereinfachen wurden die Schlachtrinder in 
einer Anlaufphase von Januar bis April 1999 in vier Verschmutzungskategorien eingeteilt. 
Die Zuordnung zu den jeweiligen Kategorien erfolgte nur nach den beiden Kriterien 
Feuchtigkeit der Körperoberfläche sowie Art und Grad der Verschmutzung (Tabelle 4). 
Kontaminationen in den kritischen Bereichen, entsprechend der Beurteilung der CLP, 
wurden nicht berücksichtigt. Die Rinder mit starken bis sehr starken Verschmutzungen, die 
gemäß CLP den Kategorien 4 und 5 zugeordnet worden wären, wurden in Kategorie 4 
zusammengefasst. Auf der Checkliste für die Schlachttieruntersuchung waren 4 Spalten für 
die Erfassung der Anzahl von Rindern der jeweiligen Kategorien vorgesehen. 
Folgemaßnahmen analog der CLP für Tiere, deren Verschmutzungsgrad einer 
uneingeschränkten Schlachterlaubnis entgegenstehen, wurden nicht eingeleitet. 
Tabelle 4: Kriterien für die Einteilung in 4 Verschmutzungsgrade in der Anlaufphase 
Kategorie Feuchtigkeit der 
Körperoberfläche 
Art und Grad der Verschmutzung 
1 trocken sauber 
2 trocken geringe Verunreinigung mit Kot/Schmutz 
3 trocken bis feucht mäßige Verunreinigung mit Kot/Schmutz 




3.2.2 Hauptphase der Kategorisierung 
Da der Vergleich mit dem Modell der britischen CLP bei Verwendung einer unterschiedlichen 
Anzahl an Kategorien nur erschwert möglich war, wurden ab Mai 1999 die Schlachtrinder 
exakt nach den Kriterien der CLP beurteilt (Tabelle 5). Diese Kategorisierung berücksichtigte 
auch jene Körperregionen, wo sich eine Verunreinigung des Fells im Schlachtablauf deutlich 
auf die Schlachthygiene auswirkt. Diese wurden im CLP-System als kritische Bereiche 
definiert (Abb. 6 Seite 25). Sie betreffen jene Bereiche am Schlachttierkörper, die während 
des Schlachtvorganges vermehrt in Kontakt mit den Händen des Personals, den 
Arbeitsgeräten oder der Einrichtung der Schlachtstätte kommen. Besondere Beachtung 
findet hier die Schnittführung beim Vorschlachten, die entlang einer Linie vom Kehlgang bis 
zum Anus entlang der ventralen Bauchlinie führt, sowie den weiteren Schnitt durch das Fell 
im Bereich der Gliedmaßen. Unter Berücksichtigung der kritischen Bereiche: 
 Hals-, Brust- und Bauchunterseite 
 Inguinal- und Perianalbereich 
 Flanke 
 Vorder- und Hintergliedmaßen 
erfolgte die Einteilung in die fünf  CLP-Kategorien entsprechend der Tabelle 5. 
Tabelle 5: Kriterien für die Einteilung in 5 Verschmutzungsgrade in der Hauptphase 
Kategorie Feuchtigkeit der 
Körperoberfläche 
Art und Grad der Verschmutzung Kontamination in 
kritischen Bereichen 
1 trocken keine Anhaftung von Kot/Schmutz 
geringe Mengen trockener Einstreu anhaftend 
keine  
2 trocken / leicht 
feucht 
leichte Anhaftungen von Kot/Schmutz 
geringe Menge Einstreu anhaftend 
keine  
3 trocken bis feucht deutliche Verschmutzung mit Kot/Schmutz 
Einstreu anhaftend 
teilweise Verklumpungen von Schmutz und Fell 
mäßig  
4 trocken bis feucht deutliche Anhaftung von Kot/Schmutz 
größere Einstreumengen anhaftend 
teilweise Verklumpungen von Schmutz und Fell 
stark  
5 sehr feucht starke Kontamination mit Kot/Schmutz 
starke Verklumpungen von Schmutz und Fell 
extrem 
 
In die Untersuchungen dieser Arbeit wurden alle angelieferten Tiere unabhängig von Alter, 
Rasse, Geschlecht oder Gewicht einbezogen. Am Vortag angelieferte Rinder wurden in den 
Stallungen des Schlachthofs untergebracht; die Kategorisierung fand jedoch erst am 
Schlachttag statt. 
Unmittelbar vor dem Zutrieb in die Betäubungsfalle wurde der Verschmutzungsgrad beurteilt. 
Für jedes einzelne Rind wurde das Beurteilungsergebnis auf der Checkliste für die 
Schlachttieruntersuchung schriftlich festgehalten. 
Eine Reglementierung der Tiere, die nach den Vorgaben der Clean Livestock Policy zu 
schmutzig waren, um im regulären Schlachtablauf geschlachtet zu werden, erfolgte nicht, da 
zum Zeitpunkt des ersten Untersuchungsabschnittes in der Zeit von 1999-2000 keine exakt 
definierte rechtliche Grundlage bestand, die den Schlachtaufschub oder gar ein 
Schlachtverbot begründet hätte. Zudem waren die räumlichen Möglichkeiten zur Separierung 




Als Hilfsmittel wurde das Arbeitspapier zur Beurteilung der Verschmutzungsgrade nach der 
CLP (Abbildung 9) verwendet. Es erläutert die Kriterien zur Einteilung in die einzelnen 
















3.2.3 Einweisung des amtlichen Personals in die Kategorisierung nach CLP 
Um das Erlernen und die praktische Anwendung der Kategorisierung mit den damit 
verbundenen Schwierigkeiten zu überprüfen, wurden fünf amtliche Tierärzte des 
Schlachthofes in die Grundlagen der CLP-Kategorisierung eingewiesen. 
Dazu erfolgte zunächst eine theoretische Anleitung des amtlichen Untersuchungspersonals. 
In dieser wurde die Einteilung in die einzelnen Kategorien mit den klar definierten Kriterien, in 
Anlehnung an das Arbeitspapier gemäß Abbildung 9, erläutert und anhand von 
Beispielbildern von Rindern der 5 verschiedenen Kategorien belegt. Grenzfälle zwischen den 
einzelnen Kategorien wurden besprochen. Es wurde festgelegt, dass bei Tieren, die auf 
einer Seite eine höhere Verschmutzung aufweisen, die Kategorie des stärkeren 
Verschmutzungsgrades zu wählen ist. 
In einer anschließenden Übung wurden den Tierärzten zahlreiche Beispielbilder von Rindern 
unterschiedlicher Verschmutzungsgrade vorgelegt. Diesen Bildern ordneten sie die 
jeweiligen Kategorien zu. Die Befunde wurden verglichen und diskutiert. 
Im Anschluss an die theoretische Einübung des Schemas wurde die Kategorisierung im 
Rahmen der Schlachttier- und Fleischuntersuchung unter Anleitung praktisch geübt. Um 
festzustellen, ob die einzelnen Kategorien bei der praktischen Beurteilung auch hier 
treffsicher erkannt werden, wurde die Einteilung zu Beginn durch zwei Personen 
vorgenommen. 
Der benötigte Zeitaufwand zum Erlernen des Kategorisierungsschemas und der zusätzlich 
erforderlichen Zeit für die praktische Anwendung wurden ermittelt. 
3.3 Vergleichende Datenerhebung der Kategorisierung in England 
Die eigenen Kategorisierungsbefunde wurden mit Datenerhebungen zur CLP aus England 
verglichen. Hierzu wurden die Daten aus den monatlichen Mitteilungen des ‚Meat Hygiene 
Enforcement Reports‘ der britischen Ministy of Agriculture, Fisheries and Food (MAFF) von 
1997 bis 2001 entnommen und ausgewertet. Augenmerk lag dabei alleine auf den Tieren der 
Kategorie 5, dem Anteil an Tieren, die in England wegen zu starker Verschmutzung von der 
Schlachtung zurückgewiesen wurden. 
Diese erhobenen Daten wurden den eigenen Befunden gegenübergestellt. 
Für den zweiten Untersuchungsabschnitt, nach Einführung des EU-Hygienepaketes, liegen 
keine englischen Daten mehr vor, da die Veröffentlichung der monatlichen Ergebnisse in 
2001 eingestellt wurde. 
3.4 Statistische Auswertung 
Die Datenhaltung und -auswertung erfolgte auf den Rechnern im lokalen Rechnernetzwerk 
(LAN) der Arbeitsgruppe Biomathematik und Datenverarbeitung des Fachbereichs 
Veterinärmedizin der Justus-Liebig-Universität Gießen. Die statistischen Auswertungen 




(DIXON, 1993) des Programms „StatXact“ (CYTEL 2010) sowie des Programms BiAS 
(ACKERMANN 2010) durchgeführt. Bei den multiplen Vergleichen nach Nemenyi kam ein 
Eigenprogramm der AG Biomathematik und Datenverarbeitung zum Einsatz (SACHS 1992). 
 
Für die Gegenüberstellung qualitativer Merkmale wurden Häufigkeitstabellen mit dem 
Programm BMDP4F erzeugt und mit dem Chi-Quadrat-Test auf signifikante 
Zusammenhänge bzw. Unterschiede geprüft. 
Bei der Bewertung der statistischen Signifikanzen wurde das Signifikanzniveau α = 0,05 
zugrunde gelegt, d.h. Ergebnisse mit p ≤ 0,05 wurden als statistisch signifikant angesehen. 
Zusätzlich wurde der exakte p-Wert angegeben. 
 
Bei der Beurteilung der Sauberkeit der Schlachttiere handelte es sich um ordinal skalierte 
Merkmale. Aus diesem Grund waren hier statistische Verfahren anwendbar, welche die 
Anordnung der Abstufungen berücksichtigten, nämlich sogenannte Rangverfahren. Der 
globale Vergleich aller 32 Beobachtungsmonate erfolgte mithilfe des exakten Kruskal-Wallis-
Tests unter Verwendung des Programms StatXact. Um die global festgestellten 
Unterschiede näher einzugrenzen, wurde zunächst ein Vergleich der Untersuchungsjahre 
(1999, 2000, 2008, 2009) mit derselben Methode durchgeführt. Da sich global statistisch 
signifikante Unterschiede einstellten, wurde im Anschluss ein paarweiser Jahresvergleich 
mithilfe des Nemenyi-Tests durchgeführt. 
Da die untersuchten Jahre bezüglich der Kalendermonate nicht komplett waren, jedoch 
zwischen den ersten beiden und den letzten beiden Jahren ein längerer Abstand bestand, 
wurden die untersuchten Jahre in Abschnitte unterteilt (1999-2000 und 2008-2009) und 
anschließend geprüft, ob die festgestellten Monats-Unterschiede sich zwischen den 
Abschnitten statistisch signifikant unterscheiden. Dies war gleichbedeutend mit der Frage, ob 
zwischen dem Einfluss des Abschnitts und demjenigen des Monats eine statistische 
Wechselwirkung besteht. In Anlehnung an das Skalenniveau des untersuchten Merkmals 
wurde diese Prüfung mithilfe einer polytomen logistischen Regression mit dem Programm 
BMDPPR(DIXON 1993) durchgeführt. Um zusätzlich die in diesem Modell vorkommenden 
Haupteffekte auf ihre statistische Bedeutung zu prüfen, wurde das gleiche Verfahren unter 
Ausschluss der Wechselwirkung zwischen Abschnitt und Monat erneut angewandt. 
Der Anteil der in England von der Schlachtung zurückgewiesenen Rinder wurde aus den 
monatlichen Berichten der MAFF (ANONYM 1997-2001) ermittelt. Hierbei handelte es sich 
um eine ununterbrochene Zeitreihe mit einer Gesamtdauer von 53 Monaten. Um 
nachzuprüfen, ob diese Anteile einem Jahres-Zyklus unterliegen, wurde eine 
Zeitreihenanalyse mit Berechnung der Autokorrelationsfunktion unter Verwendung des 
Programms BMDP2T aus dem Programmpaket BMDP durchgeführt. 
Die Daten der ordinal skalierten Merkmale wurden mithilfe von Stapeldiagrammen bzw. 
Balkendiagrammen dargestellt. Hierzu wurde das Programm Microsoft® Excel des 






4.1 Erlernen und praktische Anwendung der Clean Livestock Policy 
Der zeitliche, personelle und materielle Aufwand für das Erlernen der Leitlinie, sowie die bei 
der theoretischen und praktischen Übung auftretenden Schwierigkeiten wurden untersucht. 
Es wurde überprüft inwieweit die CLP in die amtliche Schlachttieruntersuchung zu integrieren 
ist. 
4.1.1.1 Aufwand zum Erlernen der Leitlinie 
Für die theoretische Einweisung in die Beurteilung nach den fünf Kategorien der CLP war ein 
mittlerer Zeitaufwand von 30 Minuten (Spannweite von 20 bis 45 Minuten) erforderlich. Für 
die anschließende theoretische Übung anhand von Beispielbildern wurden ebenfalls 
zwischen 20 und 40 Minuten benötigt. 
Die praktische Anleitung im Zuge der Schlachttieruntersuchung nahm im Mittel 30 Minuten, 
bei einer Spannweite von 10 bis 45 Minuten, in Anspruch. 
Zur Überprüfung der korrekten Kategorisierung wurden die Rinder innerhalb der ersten 
Stunde der praktischen Anwendung der Leitlinie in zwei Durchgängen beurteilt, im ersten mit 
Hilfestellung des Ausbilders. Ab diesem Zeitpunkt gelang es allen fünf Untersuchern zu 
identischen Kategorien zu finden. 
Der Zeitaufwand für das treffsichere Erlernen der CLP-Beurteilung betrug somit im Mittel 2,5 
Stunden mit einer Spannweite zwischen 2 und 3 Stunden. Zusätzliche Kosten entstanden 
nicht. 
4.1.1.2 Grenzfälle und Schwierigkeiten bei der Beurteilung 
Anlaufphase: 
In der Anlaufphase von Januar bis April 1999 wurde die Einteilung von Rindern in 4 
Verschmutzungsgrade erprobt (S.63). Es stellte sich jedoch heraus, dass die Festlegung auf 
die 4 Kategorien in etwa 40 Prozent der Fälle nicht eindeutig möglich war. Die Übergänge 
zwischen den einzelnen Kategorien waren nicht scharf abgrenzbar und die Untersucher 
schwankten häufig zwischen zwei Kategorien. Um die Einteilung durchführen zu können, 
fehlte zunächst eine klar beschriebene Beurteilungsgrundlage mit detaillierter wörtlicher und 
bildlicher Beschreibung. Außerdem wurde die Verschmutzung in den kritischen Bereichen 
entsprechend der CLP-Vorgaben, die eine entscheidende Auswirkung auf die 
Schlachthygiene hat, nicht zur Beurteilung herangezogen. Folgemaßnahmen, wie sie die 
CLP vorsieht, wurden ebenfalls nicht berücksichtigt. 
Bei den in Kategorie 4 eingeteilten Rindern wurde nicht differenziert zwischen Tieren, für die 
ein Schlachtverbot ausgesprochen werden soll und Rindern, die nach vorhergehender 
Reinigung geschlachtet werden dürfen. 
Hauptphase: 
Da ein Vergleich mit der britischen CLP in dieser Form nicht möglich war, wurde ab Mai 1999 




Untersucher zunächst theoretisch und praktisch eingewiesen wurden und 
Beurteilungsgrundlagen in Wort und Bild als Hilfestellung erhielten. Dadurch konnten sie den 
Rindern ohne Schwierigkeiten treffsicher die jeweilige Kategorie zuordnen. Dabei erfolgte die 
Einteilung in die sehr saubere Kategorie 1 und die Kategorie 5 der sehr stark verschmutzten 
Rinder immer zweifelsfrei. Bei den Übergängen der Kategorien 2 zu 3, 3 zu 4 und 4 zu 5 
ergaben sich in Einzelfällen folgende Schwierigkeiten: 
 wenn eine Tierkörperseite die Kategorien mit stärkerer Verschmutzung aufwies als 
die Gegenseite 
 wenn ansonsten saubere Tierkörper nass waren 
 ein Rind der Kategorie 1 oder 2 in einem kritischen Bereich verschmutzt war. 
4.1.2 Praktische Anwendung im Rahmen der Schlachttieruntersuchung 
Jedem Rind konnte, nach der Beurteilung beider Körperseiten, ein Verschmutzungsgrad 
zugeordnet werden. Der zeitliche Aufwand im Rahmen der amtlichen Untersuchung betrug 
pro Tier maximal 1 Minute, im Durchschnitt konnte innerhalb von 20 Sekunden (Spannweite 
von 10 bis 60 Sekunden) die Kategorie treffsicher festgelegt werden. Die CLP-
Kategorisierung konnte problemlos in den Ablauf der regulären Schlachttieruntersuchung 
integriert werden, ohne dass hierfür weiteres Personal eingesetzt werden musste. Mit der 
Erfassung der einzelnen Verschmutzungskategorien auf der regulären Checkliste der 
Schlachttieruntersuchung, die um eine Spalte für die CLP-Ergebnisse ergänzt wurde, 
entstand nur ein geringer Dokumentationsaufwand. 
Die Kategorisierung gestaltete sich jedoch schwierig, wenn die Pferche dicht belegt waren. 
Dadurch war nicht jedes zu beurteilende Rind immer von beiden Seiten frei sichtbar. Je 
dichter der Wartebereich belegt war, desto unruhiger bewegten sich die Rinder in der 
Gruppe, was eine Beurteilung erschwerte. 
4.2 Verschmutzungsgrade der Schlachtrinder 
4.2.1 Datenbeschreibung 
In 32 Monaten wurden insgesamt 22.441 Schlachtrinder hinsichtlich ihres 
Verschmutzungsgrades beurteilt. In der Anlaufphase von Januar bis April 1999 wurden 4.099 
Rinder in 4 Kategorien eingeteilt. In der Hauptphase von Mai 1999 bis Oktober 2000 wurden 
17.280 Rinder und von Juni 2008 bis September 2009 1.062 Rinder nach dem Modell der 
britischen CLP in 5 Kategorien eingeteilt. Die Untersuchung bestand aus zwei zeitlich 
voneinander getrennten Abschnitten. Der erste Abschnitt, dem die Vorgaben des 
Fleischhygienegesetzes zugrunde lagen, wurde von Januar 1999 bis Oktober 2000 
durchgeführt. Der zweite Abschnitt, zum Vergleich nach Inkrafttreten des EU-Hygienepakets, 
erfolgte von Juni 2008 bis September 2009. 
In der Tabelle 6 sind die Tiere der Anlaufphase mit berücksichtigt, wobei die Kategorie 4 




4.2.2 Verteilung der einzelnen Kategorien im Beurteilungszeitraum 
Die Verteilung der Kategorien von 1 bis 5 über den Untersuchungszeitraum von Januar 1999 
bis Oktober 2000 (Abschnitt 1) und von Juni 2008 bis September 2009 (Abschnitt 2) ist in 
Tabelle 6 nach Monaten mit der Anzahl der Tiere und dem prozentualem Anteil dargestellt. 
Die Verteilung der einzelnen Verschmutzungsgrade über den gesamten 
Untersuchungszeitraum zeigt Abbildung 10. 
Tabelle 6: Ergebnisse der Kategorisierung von Schlachtrindern nach Verschmutzungsgraden, Januar 
1999-Oktober 2000 und Juni 2008-September 2009 
  Kat. 1 Kat. 2 Kat. 3 Kat. 4 Kat. 5 Gesamt 
Jan 99 73 8,5% 604 70,3% 172 20,0% 10 (1,2%) 859 
Feb 99 166 14,8% 652 58,2% 275 24,5% 28 (2,5%) 1.121 
Mrz 99 107 9,1% 671 56,8% 401 33,9% 3 (0,3%) 1.182 
Apr 99 160 17,1% 535 57,1% 229 24,4% 13 (1,4%) 937 
Mai 99 45 5,9% 348 45,3% 342 44,5% 33 4,3% 1 0,1% 769 
Jun 99 100 11,8% 412 48,6% 297 35,1% 34 4,0% 4 0,5% 847 
Jul 99 19 2,9% 302 46,3% 272 41,7% 58 8,9% 1 0,2% 652 
Aug 99 4 0,5% 319 36,4% 461 52,6% 86 9,8% 6 0,7% 876 
Sep 99 16 1,6% 266 27,4% 549 56,6% 136 14,0% 3 0,3% 970 
Okt 99 45 4,4% 338 32,7% 502 48,6% 110 10,6% 38 3,7% 1.033 
Nov 99 30 2,5% 435 35,7% 602 49,4% 124 10,2% 28 2,3% 1.219 
Dez 99 35 3,9% 358 40,0% 396 44,2% 87 9,7% 19 2,1% 895 
Jan 00 22 2,3% 371 38,6% 475 49,4% 87 9,0% 7 0,7% 962 
Feb 00 23 2,3% 393 38,9% 460 45,6% 121 12,0% 12 1,2% 1.009 
Mrz 00 19 2,1% 329 35,6% 464 50,3% 110 11,9% 1 0,1% 923 
Apr 00 35 3,4% 528 50,8% 451 43,4% 25 2,4% 1 0,1% 1.040 
Mai 00 46 4,8% 497 52,3% 345 36,3% 58 6,1% 5 0,5% 951 
Jun 00 33 3,9% 512 60,0% 268 31,4% 36 4,2% 4 0,5% 853 
Jul 00 65 7,3% 468 52,4% 321 35,9% 36 4,0% 3 0,3% 893 
Aug 00 23 2,2% 482 47,1% 458 44,7% 56 5,5% 5 0,5% 1.024 
Sep 00 32 2,6% 495 40,2% 504 41,0% 173 14,1% 26 2,1% 1.230 
Okt 00 18 1,6% 473 41,7% 533 47,0% 105 9,3% 5 0,4% 1.134 
Jun 08 19 16,4% 38 32,8% 35 30,2% 17 14,7% 7 6,0% 116 
Jul 08 18 22,2% 35 43,2% 16 19,8% 9 11,1% 3 3,7% 81 
Aug 08 12 14,0% 31 36,0% 25 29,1% 13 15,1% 5 5,8% 86 
Sep 08 3 2,7% 37 33,3% 37 33,3% 25 22,5% 9 8,1% 111 
Okt 08 3 1,8% 52 31,7% 54 32,9% 34 20,7% 21 12,8% 164 
Nov 08 8 2,9% 63 22,9% 100 36,4% 62 22,5% 42 15,3% 275 
Jun 09 2 8,7% 10 43,5% 5 21,7% 4 17,4% 2 8,7% 23 
Jul 09 12 12,5% 28 29,2% 37 38,5% 12 12,5% 7 7,3% 96 
Aug 09 5 8,6% 22 37,9% 13 22,4% 12 20,7% 6 10,3% 58 
Sep 09 5 9,6% 19 36,5% 16 30,8% 11 21,2% 1 1,9% 52 





Der überwiegende Teil der Schlachtrinder wurde den Kategorien 2 und 3 zugeordnet und 
zwar 45,1% der Kategorie 2 gefolgt von 40,6% der Tiere in Kategorie 3. Der Anteil sehr 
sauberer Rinder der Kategorie 1 betrug nur 5,4%. 
Tiere mit starker bis sehr starker Verunreinigung wurden mit 7,7% in der Kategorie 4 und mit 
1,2% in der Kategorie 5 gefunden. 
In Anbetracht der Tatsache, dass bei Anwendung der britischen Clean Livestock Policy nur 
die Tiere der Kategorien 1 und 2 eine uneingeschränkte Schlachterlaubnis erhalten würden, 
können die Kategorien 3 bis 5 zusammengefasst betrachtet werden. So wurden im 
Untersuchungszeitraum insgesamt 11.115 Rinder von 22.441 Tieren beobachtet, die 
hinsichtlich einer hygienischen Schlachtung nicht ohne Vorsichtsmaßnahmen oder 
überhaupt nicht hätten geschlachtet werden dürfen. Das entspricht einem prozentualen 
Anteil von 49,5% von Tieren mit schlachthygienisch relevanten Verschmutzungen 
(Kategorien 3 bis 5). 
 
 
Abbildung 10: Häufigkeitsverteilung des Verschmutzungsgrades im gesamten Untersuchungszeitraum 
bei Einteilung in fünf Kategorien 
4.2.3 Vergleich der Verschmutzungsgradverteilung zwischen den 
Beobachtungsjahren 
Der Vergleich zwischen den Beobachtungsjahren 1999, 2000, 2008 und 2009 (Abbildung 11) 
zeigt, dass die Kategorie 2 mit 30,7 bis 46,1% und die Kategorie 3 mit 31,0 bis 42,7% am 
häufigsten vertreten waren. Darauf folgte die Kategorie 4 mit 6,4 bis 19,2% und die Kategorie 
1 mit 3,2 bis 10,5%. Am seltensten war die Kategorie 5 mit 0,9 bis 10,4% vertreten. In den 
Jahren 1999 und 2000 waren die Kategorien 2 und 3 mit Anteilen von 40 bis 45% vertreten, 
in den Jahren 2008 und 2009 nur noch mit 30 bis 35%. Dafür stieg der Anteil in der 
Kategorien 1 von 7,0% im Jahr 1999 auf 10,7% im Jahr 2009 an. In der Kategorie 4 wurde 
ein deutlicher Anstieg von 6,4% im Jahr 1999 um das Dreifache auf 19,2% im Jahr 2008 



























1,0% im ersten Abschnitt auf 7,0 bis 10,4% im zweiten Abschnitt an. Der arithmetische 
Mittelwert der Kategorien lag zwischen 2,48 im Jahre 1999 und 2,94 im Jahre 2008. 
Im Jahr 2009 wurden mehr Rinder den Kategorien 1 und 4 zugeordnet, während in 2008 ein 
Anstieg in den Kategorien 4 und 5 zu bemerken war. 
Mit dem Kruskal-Wallis-Test zum Vergleich der medianen Bewertungskategorie zwischen 
den vier Untersuchungsjahren wurden statistisch hoch signifikante Unterschiede 
nachgewiesen (p<0,0001). Der anschließend durchgeführte Paarvergleich nach Nemenyi 
zeigte an, dass sich im Mittel jedes Untersuchungsjahr von jedem anderen mit hoher 
Signifikanz hinsichtlich der Kategorienverteilung unterschied (jeweils p<0,0001). 
 
Abbildung 11: Prozentualer Anteil der 5 Kategorien im Jahresvergleich mit jährlichem arithmetischen 
Mittelwert der Kategorien 
Die Unterschiede zwischen den Jahren 1999/2000 einerseits und 2008/2009 andererseits 
sind numerisch deutlich größer, so dass die beiden Untersuchungsabschnitte im Folgenden 
vergleichend betrachtet werden. Das gilt insbesondere im Hinblick auf die Änderungen des 
geltenden Rechts im Jahre 2006 und deren Auswirkungen auf den Verschmutzungsgrad der 
Rinder im betrachteten Schlachtbetrieb. 
1999 2000 2008 2009 
Kategorie 1 7,0 3,2 7,6 10,5 
Kategorie 2 46,1 45,4 30,7 34,5 
Kategorie 3 39,6 42,7 32,1 31,0 
Kategorie 4 6,4 8,1 19,2 17,0 





























4.2.4 Vergleich der beiden Untersuchungszeiträume 
 
Abbildung 12: Vergleich des Anteils der fünf Kategorien in den Untersuchungszeiträumen 1999/2000 und 
2008/2009 mit arithmetischem Mittelwert der Kategorien 
Die Untersuchungen des zweiten Abschnittes von 2008 bis 2009, nach Einführung 
rechtlicher Regelungen zur Sauberkeit der Schlachttiere, zeigen, dass der Anteil der 
Kategorien 4 und 5 im zweiten Abschnitt anstieg. Gleichermaßen war ein Anstieg der 
Kategorie 1 von 5,2 auf 8,2% festzustellen (Abbildung 12). 
Während 1999/2000 die Kategorie 4 einen Anteil von 7,2% einnahm, lag er im zweiten 
Abschnitt 2008/2009 bei 18,7%. Für die Kategorie 5 war ein deutlicher Anstieg von 0,8% im 
ersten Abschnitt auf 9,7% im zweiten Abschnitt zu sehen. Das bedeutet einen Anstieg um 
das 2,6-fache für die Kategorie 4 und um das 12-fache für die Kategorie 5. 
Im Vergleich des ersten Abschnitts 1999/2000 mit dem des zweiten Abschnitts 2008/09 fällt 
auf, dass der arithmetische Mittelwert der Kategorien von 2,53 auf 2,85 angestiegen war. Die 
Ergebnisse des exakten Wilcoxon-Mann-Whitney-Tests zum Mittelwertvergleich zeigen, dass 
die Unterschiede in den Verschmutzungsgraden beider Abschnitte mit p<0,0001 statistisch 
hochsignifikant waren. 
Zum Vergleich der beiden Untersuchungsabschnitte wurden jeweils die monatlichen 
Kategorisierungsbefunde der Jahre 1999/2000 und 2008/2009 zusammengefasst und in 
einer zweidimensionalen Häufigkeitstabelle mit Hilfe des Chi²-Tests berechnet. Hierbei war 
der errechnete p-Wert <0,0001, was für eine hohe statistische Signifikanz spricht. 
4.2.5 Vergleich der Verschmutzungsgradverteilung zwischen den 
Beobachtungsmonaten 
Im Jahr 1999 wurden die Rinder von Januar bis April nur in 4 Kategorien eingeteilt. Die 
Kategorie 5 trat daher erst ab Mai auf und stieg über das Jahr kontinuierlich an. Bis 
1999-2000 2008-2009 
Kategorie 1 5,2 8,2 
Kategorie 2 45,8 31,5 
Kategorie 3 41,1 31,8 
Kategorie 4 7,2 18,7 





























September 1999 lag deren Anteil unter 1% und stieg aber von Oktober bis Dezember auf 
Werte bis 3,7% an. In der Kategorie 4, die im Jahresverlauf ebenfalls anstieg, lagen die 
Anteile von Januar bis April zwischen 1,2 und 2,5%. Von Mai bis August 1999 wurden Werte 
von 4 bis 9% gefunden und erreichten den höchsten Wert mit 14% im September. In der 
Kategorie 3 stiegen die Anteile von Januar bis April von 20 auf 34%, weiter von Mai bis Juli 
auf 44% und bis Dezember bis zu 56%. So wie die Kategorien 3-5 im Jahresverlauf 
anstiegen, fielen die Kategorien 1 und 2 ab. Von Januar bis April wurden in der Kategorie 2 
Anteile von 70-56% gefunden, von Mai bis Juli 45-48% und bis zum Jahresende nur noch 
30-40%. Tiere der Kategorie 1 waren von Januar bis Juni mit 10 bis 15% vertreten, ab Juli 
sanken die Anteile auf unter 5% bis zu dem niedrigsten Anteil von unter 1% im August. Die 
Rinder in den Kategorien 2 und 3 waren am häufigsten vertreten, wobei die Kategorie 2 in 
der ersten Jahreshälfte einen höheren Anteil hatte, und Kategorie 3 ab Juli anstieg. Die 
stärksten Verschmutzungen wurden von August bis Dezember gefunden, während die 
saubersten Tiere von Januar bis Juni auftraten (Abbildung 13). 
 
Die Werte des Jahres 2000 zeigen, dass die Monate April bis Juli die saubersten Tiere 
lieferten, während die Rinder mit stärkeren Verschmutzungen der Kategorien 3-5 in dieser 
Zeit absanken (Abbildung 14). Die Anteile der Kategorie 1 lagen von Januar bis März 
zwischen 2,0 und 2,3%, stiegen von April bis Juli auf Werte von 3,3 bis 7,3% und sanken 
danach wieder auf 2,2 bis 1,6%. Ebenso stellte sich Kategorie 2 dar, wo die Tiere von Januar 
bis März mit 38,0 bis 35,0% vertreten waren. Danach stiegen die Werte von April bis Juli auf 
50-60% an, fielen ab August wieder auf 47 bis 40%. 
Die Rinder in der Kategorie 3 waren zunächst von Januar bis März mit 45 bis 50% stärker 
vertreten, wurden von April bis Juni nur mit 43 bis 31% gefunden und stiegen ab Juli wieder 
auf 45 bis 47% an. Von Januar bis März traten die Kategorie 4 Tiere mit 9-12% auf, fielen  
von April bis August auf 2,4 bis 6,1% ab und waren ab September wieder mit höheren 
Werten von 9,2 bis 14,1% vertreten. Auch in Kategorie 5 waren im Januar und Februar und 
wieder ab September höhere Werte  zwischen 0,8 bis 2,2% zu sehen. Von April bis August 
wurden nur Anteile unter 1% gefunden. 
Im Jahr 2008 wurden nur die Monate Juli bis November untersucht. Im Vergleich zu den 
Jahren 1999/2000 war ein Rückgang der Kategorien 2 und 3 zugunsten der Kategorien 1 
und 4-5 zu erkennen (Abbildung 15). Im Juli waren die Tiere der Kategorie 5 mit 3,7% 
vertreten. Der Anteil stieg bis November auf 15,3% an. Auch die Kategorie 4 lieferte 
zunächst im Juli mit 11,1% niedrigere Ergebnisse und stieg auf 22,5% im November an. Bei 
Tieren der Kategorie 3 war ebenfalls ein Anstieg von 19,8% im Juli auf 36,4% im November 
zu sehen. Umgekehrt verhielten sich die Kategorien 1 und 2, die mit hohen Werten von 22% 
bzw. 43,2% im Juli gefunden wurden und bis zum November auf 2,9 bzw. 22% absanken. 
Abbildung 16 zeigt die Verteilung der Verschmutzungsgrade der von Juni bis September 
untersuchten Rinder im Jahr 2009. Der Anteil stark verschmutzter Tiere war mit 10,3% 
insbesondere im August, höher als in den Vorjahren, lag dafür aber im September nur bei 
1%. Der Anteil von Tieren der Kategorie 4 war im August und September mit 21% höher als 
in den Vorjahren. Rinder in der Kategorie 3 waren mit 38,5% im Juli am stärksten vertreten. 
Im Juni hatte die Kategorie 2 mit 43,5% den stärksten Anteil, der auf 37% im September 




10% mit einem Höchstwert von 12,5% im Juli. Die Kategorien 2 und 3 sind zugunsten der 
anderen Kategorien zurückgegangen, bildeten dennoch den Hauptanteil. 
 
Im Vergleich aller 32 Monate untereinander zeigen die Ergebnisse im Kruskall-Wallis Test 
eine hohe statistische Signifikanz von p<0,0001. Das bedeutet, dass sich für das Auftreten 
einer Kategorie in einem bestimmten Monat keine Gesetzmäßigkeiten ableiten lassen. Die 
Nullhypothese, dass alle Monate gleich sind, wird hier nicht bestätigt. 
 
Abbildung 13: Monatliche Verteilung der  fünf Kategorien im Jahr 1999 
 
























































































Abbildung 15: Monatliche Verteilung der fünf Kategorien im Jahr 2008 
 
Abbildung 16: Monatliche Verteilung der fünf Kategorien im Jahr 2009 
4.2.6 Statistische Untersuchung der Wechselwirkung zwischen 
Untersuchungsmonat und Zeitabschnitt 
Das Verteilungsmuster der fünf Kategorien über den gesamten Untersuchungszeitraum 
wurde mit dem Verfahren der polychotomen logistischen Regression mit ordinalen 
Ausprägungen untersucht. Dadurch sollte festgestellt werden, ob eine Wechselwirkung 
zwischen dem Einfluss von Monaten oder Abschnitten vorliegt und ob sich das 
Verteilungsmuster über die einzelnen Monate zwischen den Untersuchungszeiträumen 
ändert. Da hierfür p<0,0001 errechnet wurde, liegt eine hohe statistische Signifikanz für die 
Wechselwirkung zwischen Monats- und Abschnittseinfluss vor. Das bedeutet, dass das 






















































































bleibt. Beim Blick auf die Daten wird deutlich, dass die Verteilung der Kategorien im 
Vergleich zum ersten Abschnitt breiter wird, d.h. die Kategorien am Rand der Skala 4, 1 und 
5 traten im zweiten Abschnitt häufiger auf. 
4.2.7 Statistische Untersuchung der Haupteffekte von Untersuchungsmonat und 
Zeitabschnitt 
Auch bei der getrennten Berechnung von Monats- und Abschnittseinflüssen ergaben sich 
statistisch hoch signifikante Unterschiede. 
Für die Verschmutzungsgrade der Rinder wurde sowohl ein Einfluss der Monate als auch der 
beiden Zeitabschnitte festgestellt. 
Da die Daten der Kategorisierung monatlich erhoben wurden, war es nicht möglich zu 
beurteilen, ob die jeweiligen tagesbezogenen Witterungsverhältnisse die Tiersauberkeit 
beeinflussten. Durch die täglichen Schwankungen der Witterung, ließen sich Auswirkungen 
nicht an Monatsabschnitten ablesen. 
4.3 Vergleich der eigenen Befunde mit dem Anteil zurückgewiesener Tiere in 
England 
Die Daten zur Anzahl zurückgewiesener Schlachtrinder im Vereinigten Königreich seit 
Einführung der CLP wurden ermittelt aus den monatlich durch die MAFF veröffentlichten 
Meat Hygiene Enforcement Reports (MHER 7/1997-12/2001). Der Anteil stark verschmutzter 
Tiere der Kategorie 5 liegt seit 1997 überwiegend unter 1%. Der höchste Wert ist mit 1,01% 
im Juni 1998 gefunden worden, und mit 0% die niedrigsten Werte für die Monate Juli 1997 
und Juni 1999. Der errechnete Mittelwert liegt bei 0,36% (Abbildung 17). 





Abbildung 17: Prozentualer Anteil der zurückgewiesenen Rinder im Vereinigten Königreich von Juni 1997 
bis November 2001 
Es ist anhand der kontinuierlich erhobenen Daten von 1997 bis 2001 keine Systematik 
erkennbar anhand derer auf das Auftreten stark verschmutzter Rinder in Abhängigkeit von 
Monaten oder Jahreszeiten geschlossen werden könnte. 
Um diese Hypothese statistisch zu überprüfen, wurde mit den vorliegenden Daten eine 
Zeitreihenanalyse durchgeführt. Aufgrund der Länge der vorliegenden Zeitreihe (53 Monate) 
war es möglich die Autokorrelationsfunktion zu berechnen. Sie stellt die Korrelation 
benachbarter Beobachtungen mit gegebenem Zeitabstand (Time-Lag) dem betreffenden 
Zeitabstand gegenüber. Wären in den Daten jahreszeitliche zyklische Bewegungen 
vorhanden, müssten bei einem Time-Lag von 12 Monaten hohe positive Korrelationen und 
bei halbjährlichen Abständen eher negative Korrelationen auftreten.  
 
Abbildung 18: Autokorrelationsfunktion zwischen zurückgewiesenen Tieren und Monaten in GB 
Der Verlauf der Autokorrelation beginnt bei einem Time-Lag von einem Monat bei r=0,54 und 
fällt nach ca. 10 Monaten Zuwachs im Time-lag auf den Wert nahezu 0 ab. Die Anwendung 
dieser Methodik zeigte lediglich bei einem Time-Lag von einem Monat mit r=0,504 eine 








































































































































































































unterhalb der statistischen Signifikanzgrenze lagen. Insbesondere ist keine 12 Monats-
Korrelation erkennbar (Abbildung 18). 
Im Vergleich zu den englischen Daten fällt auf, dass der Anteil an zurückgewiesenen 
Rindern der eigenen Untersuchung deutlich höher ist. Im ersten Untersuchungsabschnitt 
(Abbildung 19) traten Tiere der Kategorie 5 bis zu 3,67% auf. Abbildung 20 zeigt, dass der 
Anteil im zweiten Abschnitt sogar bis auf 15,3% stieg, während sich in England die Werte im 
Bereich um 1% bewegten. 
   
Abbildung 19: Anteil an Kategorie-5-Tieren im ersten Abschnitt der eigenen Untersuchungen 
 
















































































































4.4 Einflüsse auf die Verschmutzung der Schlachttiere 
 
Aus den eigenen Beobachtungen im Laufe der Untersuchungsreihen wurde erkennbar, dass 
ein deutlicher Einfluss der täglichen Witterungsverhältnisse auf die Tiersauberkeit bestand. 
Unabhängig von Jahreszeiten und Monaten traten bei feuchter Witterung vermehrt Tiere der 
Kategorien 3 bis 5 auf. 
Diese tagesabhängigen und schwankenden Witterungseinflüsse wurden im Rahmen der 
Untersuchung nicht zusätzlich dokumentiert. Tiere mit längerem Fell waren tendenziell 
stärker verschmutzt, als Rinder mit kurzem Haarkleid. 
Zwischen den Transportbedingungen und der Tiersauberkeit war ein deutlicher 
Zusammenhang zu erkennen. Rinder in dicht beladenen Transportern waren stärker 
verunreinigt. Erfolgte die Beladung der Tiertransporter mit Rindern aus verschiedenen 
Beständen, herrschte größere Unruhe in den Tiergruppen. Dadurch waren Verunreinigungen 
der Tiere untereinander häufiger. Bei Transporten, deren Dauer 2 Stunden überstieg, wurden 
durch die Ansammlung der tierischen Ausscheidungen ebenfalls vermehrt Rinder mit 
stärkeren Fellverschmutzungen gefunden (Abbildung 21). 
 
Abbildung 21: Tiertransporter als Kontaminationsquelle durch Ansammlung tierischer Ausscheidungen 
während der Beförderung 
Der Entladevorgang führte oft zur Verunreinigung von Rindern, die ursprünglich sauber 
angeliefert wurden. Beim Verlassen der Rampe des Tiertransporters wurde beobachtet, dass 
viele Tiere in den Pferch sprangen (Abbildung 22). Hierbei bestand die Gefahr, dass sie 
ausgleiten und sich durch den Sturz erhebliche Fellverschmutzungen insbesondere im 
Bauchbereich zuziehen. Die Verschmutzungen waren dann umso größer, je stärker der 
Entladebereich der Schlachtstätte mit tierischen Ausscheidungen belastet war (Abbildung 
23). Dieselben Beobachtungen betrafen auch den Zutrieb zur Schlachtung. Durch die 
Aufregung der Tiere und dem damit verbundenen vermehrten Kotabsatz bestand ein hoher 




Umgebung oder durch den Kontakt mit den anderen Schlachttieren statt. Je dichter die 
Warteboxen belegt waren, desto stärkere Verschmutzungen im Wartebereich entstanden. 
Besonders deutlich wurde das während der Hauptanlieferungszeiten. Wenn keine 
kontinuierliche Zwischenreinigung im Tieranlieferungsbereich erfolgte, stieg der Anteil der in 
Kategorie 3 bis 5 eingeteilten Rinder an. 
 
 
Abbildung 22: Kontaminationsmöglichkeit während der Entladung vom Tiertransporter in verschmutzte 
Bereiche, Rind vor dem Sprung in den Pferch 
 
Abbildung 23: Kontaminationsmöglichkeit während der Entladung vom Tiertransporter in verschmutzte 
Bereiche 
Starke Kontaminationen traten auch bei Tieren auf, die bereits am Vortag in den Stallungen 
der Schlachtstätte untergebracht wurden (Abbildung 24). Hier führte die Aufstallung über 




kritischen Bereichen von Brust, Bauch und Hinterbeinen. Folglich konnten sie im Rahmen 
der CLP-Beurteilung am Schlachttag meist nur in die Kategorien 3 bis 5 eingeteilt werden. 
 
Abbildung 24: Kontaminationsmöglichkeit durch Unterbringung der Rinder im Wartestall des 
Schlachthofes 
4.5 Schwierigkeiten bei der Anwendung von Maßnahmen als Folge der 
Kategorisierung 
Im Anschluss an die Einteilung der Schlachtrinder in die fünf Verschmutzungsgrade war es in 
der Schlachtstätte nicht möglich die Tiere in Gruppen einzuteilen. Hierzu fehlte zum einen 
Personal zur Gruppierung der Tiere. Zum anderen waren weder räumliche noch bauliche 
und einrichtungstechnische Möglichkeiten vorhanden, um saubere von schmutzigen Tieren 
zu trennen. Eine Trennung von Tieren unterschiedlicher Verschmutzungsgrade wäre jedoch 
Voraussetzung, um die Folgemaßnahmen gemäß der CLP einzuleiten.  
Verschmutzte Tiere konnten nicht separat geschlachtet oder ans Ende der Schlachtung 
verwiesen werden, sondern wurden zusammen mit den Rindern der Kategorien 1 und 2 
geschlachtet, bei denen gemäß der CLP keine Vorsichtsmaßnahmen im Schlachtablauf 
erforderlich sind. 
Im Rahmen der eigenen Untersuchungen bei der Rinderschlachtung wurden keine 
zusätzlichen Vorsichtsmaßnahmen für die Schlachtung von Tieren mit starker 
Fellverschmutzung eingeleitet. Weder das Zurückheften des Fells beim maschinellen 
Hautabzug wurde praktiziert, noch wurde die Geschwindigkeit des Schlachtbandes bei 
Tieren der Kategorien 3-5 reduziert.  
Im Rahmen der Untersuchungen wurde lediglich die Einteilung der Schlachtrinder in 
Verschmutzungskategorien vorgenommen. Sämtliche Folgemaßnahmen nach den Vorgaben 
der CLP unterblieben. 
Wurden zu einem Zeitpunkt viele Rinder gleichzeitig angeliefert oder traten Wartezeiten im 




Wartebuchten. Tiere, die hier untergebracht waren, konnten, selbst wenn sie in die 
Kategorien 1 oder 2 eingeteilt waren, innerhalb kürzester Zeit den Verschmutzungsgrad 3-5 
erreichen. Hier wurde die Erfordernis einer kontinuierlichen Zwischenreinigung durch den 
Betreiber der Anlage deutlich (Abbildung 25). 
 
Abbildung 25: Sauberes Schlachttier in verschmutztem Pferch 
Bei dicht belegten Boxen und größeren Tiergruppen war es teilweise für die Untersucher 
schwierig die einzelnen Tiere von beiden Seiten zu beurteilen. 
Weiterhin war die Reinigung von verschmutzten Rindern im Schlachtbetrieb aus personellen 
und technischen Gründen sowie unter Tierschutzgesichtspunkten nicht möglich. 
Eine Rücksendung von stark verschmutzten Tieren an den Erzeuger wurde aus 
tierseuchenrechtlichen Gründen nicht angeordnet. 
4.6 Auswirkungen auf die Schlachthygiene 
Da die Schlachtung unter Vorsichtsmaßnahmen bei Tieren der Kategorien 3-5 in der 
vorliegenden Untersuchung nicht umgesetzt wurde, lässt sich keine zuverlässige Aussage 
darüber machen, ob die Schlachtung entsprechend der CLP-Vorgaben zu einer 
Verbesserung der Schlachthygiene beigetragen hätte. Es war lediglich anhand der 
Beobachtungen im Schlachtprozess festzustellen, dass Tiere mit Verschmutzungen der 
Kategorien 3-5 zu sichtbarer Kontamination des betreffenden Schlachttieres, der 
Schlachtkörper untereinander, des Schlachtpersonals sowie der Ausrüstung und Einrichtung 
führten. Waren Schlachttiere in den kritischen Bereichen stark verschmutzt, kam es beim 
Kontakt zu einer deutlichen sichtbaren Verschmutzung und hygienischen Belastung des 
Personals und dessen Werkzeugen. Häufige Zwischenreinigungen waren erforderlich, was 
zu einem verlangsamten Schlachtablauf führte bzw. bei fehlender Zwischenreinigung eine 





5.1 Diskussion der eigenen Untersuchungsergebnisse 
5.1.1 Erlernen und Anwendung der Clean Livestock Policy 
Das Erlernen der Kategorisierung war mit einem geringen Zeitaufwand von 2,5 Stunden 
möglich und lieferte zuverlässig reproduzierbare Ergebnisse. Lediglich in der Anlaufphase, in 
der die Einteilung in vier Kategorien getestet wurde, fehlten eindeutige Formulierungen zur 
exakten Zuordnung zu den einzelnen Kategorien. Durch die unklaren Abgrenzungen dauerte 
auch die Einordnung in die jeweiligen Kategorien bei den einzelnen Tieren länger. Deutlich 
besser hingegen erfolgte die Beurteilung der Verschmutzungsgrade mit den klar definierten 
Kriterien der fünf Kategorien analog der CLP die noch durch eine bildliche Beschreibung 
ergänzt wurden. Die eindeutige Vorgabe in Schrift und Bild ermöglichte eine schnelle 
Festlegung, d.h. die Kategorisierung der Einzeltiere erfolgte innerhalb von 20 bis 60 
Sekunden. Da das System der Kategorisierung einfach zu erlernen und anzuwenden ist, 
könnte es ohne weiteres in die Schlachttieruntersuchung integriert werden. Unter diesen 
Aspekten wäre es mit Hilfe der CLP möglich, einfach und schnell eine Aussage über den 
Verschmutzungsgrad von Schlachtrindern zu erhalten. Hierdurch bestünde für die amtlichen 
Untersucher eine größere Handlungssicherheit für die Beurteilung der Tiersauberkeit im 
Rahmen der amtlichen Schlachttieruntersuchung nach den Vorgaben der VO (EG) Nr. 
854/2004. 
5.1.2 Status quo der Schlachttiersauberkeit 
Die Ergebnisse dieser Studie zeigen, dass die Tiere in den Kategorien 2 mit 45,1% und 3 mit 
40,6% den Hauptteil im 4-Jahresvergleich ausmachten. Während Tiere der Kategorien 1 und 
2 gemäß der CLP-Vorgaben regulär zu schlachten sind, müssten für Rinder ab der Kategorie 
3 bereits Vorsichtsmaßnahmen ergriffen werden, durch die der Schmutzeintrag in den 
Schlachtprozess verhindert wird. Zu diesen Maßnahmen zählen vorherige Reinigung der 
Tiere, Reduzierung der Schlachtbandgeschwindigkeit oder Zurückheften des Fells beim 
maschinellen Hautabzug. Mit 49,5%  wurden aber gut die Hälfte der Schlachtrinder den 
Kategorien 3 bis 5 zugeordnet und hätten folglich nicht ohne vorherige Intervention 
geschlachtet werden dürfen. Sehr schmutzige Tiere, für die sogar ein Schlachtverbot 
ausgesprochen werden müsste, waren in Kategorie 4 mit 7, 5% und in Kategorie 5 mit 1,2% 
vertreten.  
Im Vorfeld der Untersuchungen wurde erwartet, dass ein Einfluss der Jahreszeiten oder 
einzelner Monate auf die Verschmutzung der Tiere besteht. Es wurde vermutet, dass im 
Frühjahr und Herbst der Anteil schmutziger Tiere höher ist, da sich Witterungseinflüsse und 
Haltungsbedingungen entsprechend der im Literaturteil besprochenen Untersuchungen auf 
die Verschmutzungsgrade auswirken. Dieser vermutete Zusammenhang wurde bei der 
statistischen Auswertung der eigenen Daten jedoch nicht eindeutig bestätigt. Tendenziell war 
in den Monaten April bis Juli zwar der Anteil sauberer Tiere größer und von August bis 
November der Anteil von Rindern mit stärkerer Fellverschmutzung höher. Aber eindeutige 




wurden die stärksten Verschmutzungen von August bis Dezember beobachtet, die 
saubersten Tiere von Januar bis Juni. Im Jahr 2000 waren die saubersten Rinder in den 
Monaten April bis Juli zu sehen, wieder von August bis Dezember die stärksten 
Verschmutzungsgrade. In 2008 lieferte der Monat Juli die saubersten Tiere, ein Anstieg der 
schmutzigen Tiere erfolgte ab August. Abweichend von den Vorjahren traten im Jahr 2009 
Rinder in der Kategorie 5 mit sehr hohen Werten von 10,3% auf. Im September sank dieser 
Wert auf 1%. Auch die Kategorie-4-Rinder waren mit 21% im August und September 
unerwartet hoch. Diese hohen Werte in den Monaten August und September 2009 
widersprechen den Ergebnissen der Literaturrecherche. Deutlich war lediglich, dass Rinder 
der Kategorien 3-5 in den Monaten Oktober bis Dezember häufiger waren als in den 
Monaten April bis Juli, wo dafür die Kategorien 1 und 2 stärker vertreten waren.  
Die inkonstanten Werte für die Verschmutzungsgrade könnten damit zusammenhängen, 
dass die Witterungsverhältnisse sich nicht gleichbleibend über die Jahreszeiten verteilen und 
durchaus hohe Niederschlagsmengen in den einzelnen Jahreszeiten abwechseln mit 
längeren trockenen Abschnitten. Die Fellverschmutzung hat, wie die Literatur gezeigt hat, 
unterschiedliche Gründe und ist abhängig von schnell wechselnden Einflüssen. Sie ist daher 
nicht so streng an Jahreszeiten gebunden wie erwartet wurde, sondern eher Resultat von 
Haltungs- und Fütterungseinflüssen. Letztendlich spielt für die Beurteilung der Tiere, die zur 
Schlachtung gehen, der tagesaktuelle Zustand eine Rolle, der unabhängig von den 
Jahreszeiten großen Schwankungen unterworfen sein kann. 
Unklar bleibt auch, warum sich der Verschmutzungsgrad im zweiten Abschnitt von 2008 bis 
2009 im Vergleich zur ersten Untersuchungsreihe, so stark verändert hat. Hier wurde eine 
breitere Verteilung der Kategorien festgestellt. Rinder der Kategorien 2 und 3 traten nur noch 
mit einem Anteil von 30-35% im Vergleich zum ersten Abschnitt, wo Werte von 40-45% 
erreicht wurden, auf. Bemerkenswert waren ebenso der 10-fache Anstieg der Kategorie-5-
Rinder im Jahr 2009 von 1% auf 10,4%, sowie der Anstieg der Kategorie-1-Tiere von 7,0 auf 
10,4%. Der Anteil an Tieren der Kategorien 1, 4 und 5 war insgesamt höher als im ersten 
Untersuchungsabschnitt. Vergleicht man das arithmetische Mittel der Kategorien beider 
Untersuchungsabschnitte, 2,48 in 1999 und 2,94 im Jahr 2008, wird deutlich, dass die Tiere 
tendenziell schmutziger sind. Die Beurteilungsgrundlagen haben sich jedoch nicht geändert. 
Denkbar wäre, dass die im zweiten Abschnitt untersuchten Rinder aus anderen 
Haltungssystemen stammen. Möglicherweise besteht auch ein Zusammenhang mit der 
Rechtsänderung, denn die Verantwortung für die Sauberkeit der Tiere ging mit der 
Einführung des EU-Hygienepakets auf den Lebensmittelunternehmer über. Allerdings ist die 
Zahl untersuchter Rinder im zweiten Abschnitt deutlich geringer und eine kontinuierliche 
Datenerhebung ist nicht erfolgt.  
Im Vergleich mit dem Anteil stark verschmutzter Tiere in England, im Zeitraum von 1997 bis 
2001 fällt auf, dass die Untersuchungsergebnisse der eigenen Untersuchungen deutlich 
schmutzigere Rinder ergaben. Mit der Einführung der CLP als Teil der 
Schlachttieruntersuchung wurden zugleich auch Maßnahmen für verschmutzte Tiere 
eingeleitet. Die Leitlinie diente aber nicht allein der Einteilung in Verschmutzungsgrade, 
sondern richtete sich bereits im Vorfeld mit einer Reihe von Maßnahmen an die 
Tierproduzenten mit dem Ziel nur saubere Tiere zur Schlachtung zu liefern. Der Rückgang 




umfassenden Maßnahmen einen positiven Einfluss auf die Tiersauberkeit ausmachten. Nicht 
zuletzt deswegen kritisiert die National Assembly of Wales den Wegfall der CLP als Teil der 
amtlichen Aufgabe, nach dem Inkrafttreten des EU-Hygienepakets (ANONYM 2010). 
5.1.3 Einflüsse auf die Verschmutzung/Beobachtungen 
Der Vergleich der Literaturstudie mit den eigenen Beobachtungen zeigt, dass die Länge des 
Fells mit dem Auftreten der Fellverschmutzung zusammenhängt. Starke 
Fellverunreinigungen wurden in den eigenen Untersuchungen insbesondere bei den Tieren 
mit längerem Haarkleid und nach dem Fellwechsel zur kühleren Jahreszeit festgestellt. 
Die Ursache für die Schlachttierverschmutzung im Detail bleibt weiteren Untersuchungen 
vorbehalten. Erst durch die Erfassung zusätzlicher Parameter, wie Haarkleid, Haltungsform, 
Witterungseinflüssen und Transportbedingungen ist es möglich zuverlässigere Aussagen zu 
Kontaminationsquellen zu erhalten. Mit der Reduzierung der Verschmutzungsmöglichkeiten  
in der Primärproduktion könnte ein Beitrag zur Sauberkeit der Schlachttiere geleistet werden. 
Aufgrund der fehlenden Reglementierung verschmutzter Schlachttiere fehlt der Anreiz für 
den Landwirt saubere Tiere zu liefern. Nicht zuletzt würden über verbesserte 
Haltungsbedingungen neben der Produktion sauberer Tiere noch Verbesserungen im 
Tierschutz erzielt. Für Kontaminationen, die bei der Beförderung zum Schlachthof entstehen, 
ist der Transporteur verantwortlich. In letzter Konsequenz ist es Aufgabe des 
Schlachthofbetreibers für saubere Tiere zu sorgen. Neben einer verweigerten 
Schlachttierannahme könnte dieser auch über finanzielle Maßnahmen gegenüber seinen 
Lieferanten den Druck erhöhen saubere Schlachtrinder zu liefern. 
Die Kontrolle der Einhaltung dieser hygienischen Anforderungen zur Tiersauberkeit durch 
Landwirt, Transporteur und Schlachthofbetreiber ist Aufgabe des amtlichen Tierarztes. Wenn 
dieser die Anforderungen an die Tiersauberkeit bei der amtlichen Schlachttieruntersuchung 
nicht beachtet, werden verschmutzte Rinder weiterhin geschlachtet. 
Der im Laufe der eigenen Untersuchungen beobachtete Einfluss von stark verschmutzten 
Rindern auf den hygienischen Schlachtablauf deckt sich mit den Aussagen der 
Literaturstudie. Die Tiere, die aufgrund fehlender Vorsichtsmaßnahmen regulär geschlachtet 
wurden, belasteten die Hygiene deutlich. Das war schon alleine an der sichtbaren Verteilung 
der Verschmutzungen zwischen den einzelnen Tierkörpern sowie dem Schlachtpersonal und 
der Ausrüstung erkennbar.  
5.2 Verschmutzte Schlachttiere und Fleischhygiene 
Das Vorhandensein von Mikroorganismen auf den lebenden Schlachttieren ist in der 
Literatur eindeutig belegt (ELDER et al. 2000; PRÄNDL 1988; MACKEY und ROBERTS 
1993; KASPROWIAK und HECHELMANN 1990). Diese Keime können einerseits harmlos 
sein, andererseits jedoch zum Verderb des Lebensmittels und im schlimmsten Fall zu 
Erkrankungen beim Menschen führen. Pathogene Keime, die über Lebensmittel Krankheiten 
auslösen, haben in den vergangenen Jahren immer mehr an Bedeutung gewonnen. Es ist 
kritisch zu hinterfragen, ob die traditionellen Fleischuntersuchungsverfahren eine effektive 
Risikokontrolle der Kontamination von Fleisch leisten können. Man hat versucht über die 




die Einführung mikrobiologischer Standards eine Verbesserung herbeizuführen. Sorgen über 
die mikrobiologische Sicherheit von Fleisch haben zu extensiven Untersuchungen über die 
Möglichkeiten der Kontrolle geführt und Erkenntnisse über die Kontaminationswege während 
der Schlachtung gebracht (GILL 2004). Wie aus der Literaturstudie hervorgeht, bedeutet die 
Schlachtung verschmutzter Rinder  eine beachtliche hygienische Belastung des 
Endproduktes Rindfleisch. Dass Keime im Zuge des Schlachtprozesses vom lebenden Tier 
auf den Schlachtkörper übertragen werden, und dies umso mehr, je schmutziger die Tiere 
sind, ist durch mehrere Untersucher berichtet worden (SERRAINO 2012; GILL 2004; 
HUGES 2001). 
Erhebungen des BfR im Rahmen des Zoonosemonitorings zeigen eindeutig, dass die 
Keimbelastung zum Zeitpunkt der Schlachtung von Rindern stark ansteigt (HENSEL, Bad 
Staffelstein 2013). Qualitative Mängel und Gefährdung der Gesundheit der Verbraucher sind 
sehr viel wahrscheinlicher, wenn Tiere mit Verunreinigungen zur Schlachtung zugelassen 
werden. Sehr einfach wäre es hingegen, den Eintrag von Mikroorganismen wenigstens 
deutlich einzuschränken, und zwar bereits zum Zeitpunkt der Schlachttieruntersuchung: 
Optisch einwandfrei saubere Schlachttiere können zu einer erheblichen Reduktion der 
Ausgangs-Keimbelastung beitragen; zu stark verschmutzte Tiere müssen abgelehnt werden. 
Mit den bisher in Deutschland vorgesehenen Maßnahmen der Schlachttier- und 
Fleischuntersuchung ist es derzeit nicht möglich, krankmachende Keime vom Lebensmittel 
Fleisch fernzuhalten. Die Forderung nach sauberen Schlachttieren ist daher hinreichend 
begründet, notwendig und mit Inkrafttreten des EU-Hygienepakets zudem gesetzlich 
festgeschrieben. 
5.2.1 Inapparenz pathogener Keime ante mortem 
Größtenteils sind die auf dem Schlachttier vorhandenen Keime für den Menschen nicht 
gefährlich. Sie sind aber ebenso wenig mit dem bloßen Auge zu erkennen wie 
humanpathogene Mikroorganismen. Einige dieser Humanpathogene können schon ab einer 
sehr geringen Anzahl Krankheiten beim Menschen auslösen: bei E. coli O157:H7, dem 
Verursacher des fatalen Ausbruchs 1996 in Schottland, waren z.B. schon 10-100 Keime 
ausreichend. 
Wenn der Eintrag solcher inapparenter Pathogene annähernd verhindert werden sollte, 
erforderte dies ein mikrobiologisches Screening der einzelnen Schlachttiere; dies ist aber 
nicht praktisch realisierbar. Abgesehen von höheren Kosten ginge dies nicht ohne 
zusätzlichen Zeitaufwand und organisatorische Umstellungen im Schlachtablauf. 
Einer Gefahr des Auftretens inapparenter humanpathogener Keime kann jedoch über die 
Reduzierung der Gesamtkeimbelastung begegnet werden. Die Minimierung der initialen 
Kontamination des späteren Schlachtkörpers mit pathogenen Keimen ist ein sinnvoller Weg 
der Risikokontrolle. Dies erfordert möglichst saubere Schlachttiere. Optimale Hygienepraxis 
insbesondere bei Vorenthäuten und Enthäuten wird immer vorausgesetzt; sie ist jedoch 




5.2.2 Eintragsminimierung, Wachstumsbegrenzung oder Dekontaminierung 
Konkrete Kategorisierungen von Verschmutzungen und die zugehörigen Maßnahmen 
gemäß der Clean Livestock Policy wären eine Möglichkeit den Schmutzeintrag in den 
Schlachtprozess zu minimieren. Die Vermeidung initialer Kontamination wirkt zudem gegen 
Keime, deren Pathogenität noch nicht erkannt ist und darüber hinaus gegen die 
unerwünschte Verderbnisflora. Zusätzlich zur Reduzierung der Keimbelastung durch 
Eintragsminimierung, können an späterer Stelle im Fleischgewinnungsprozess das 
Keimwachstum verhindert oder Dekontaminationsmaßnahmen eingeleitet werden. Aus Sicht 
des gesundheitlichen Verbraucherschutzes sind die Maßnahmen auf den verschiedenen 
Stufen der Produktion keine Gegensätze, sondern stellen alle für sich eine Verbesserung 
des Hygienestatus dar. Sie sind Teil einer Reihe von Ansätzen, die bereits in der 
landwirtschaftlichen Produktion beginnen müssen. Ob die Maßnahmen erfolgreich waren, die 
darauf zielen Gefahren vom Lebensmittel im Rahmen des HACCP-Systems fernzuhalten, 
kann nicht vollumfassend beurteilt werden. Mikrobiologische Probennahmen von 
Schlachtkörpern auf unerwünschte Keime im Probennahmeplan der VO (EG) Nr. 2073/2005 
decken nur einen geringen Teil der produzierten Fleischmenge ab. Möglicherweise müsste 
eine größere Anzahl Proben untersucht werden, was mit weiteren Kosten verbunden wäre. 
Als kritischer Kontrollpunkt können sie nicht gesehen werden, da es nicht möglich ist lenkend 
einzuschreiten. Außerdem liegen Ergebnisse von mikrobiologischen Untersuchungen nicht 
unmittelbar nach dem Schlachten vor und sind deshalb als Kriterium für die Freigabe der 
Schlachttierkörper nicht geeignet. Nach Artikel 1 der VO (EG) Nr. 2073/2005 sollen die 
Behörden mit den Ergebnissen der Prozesshygienekriterien eine akzeptable Funktionsweise 
des Herstellungsprozesses prüfen. Allerdings weisen die Ergebnisse nicht darauf hin an 
welcher Stelle des Schlachtprozesses die Hygieneschwachstellen waren. Denn, wie aus der 
Literaturstudie hervorgeht, ist die Schlachtkörperkontamination von vielen Faktoren 
abhängig. Der Verschmutzungsgrad der Schlachttiere ist hier einer von vielen. 
5.3 Präventive Ansätze 
Einige Mitgliedstaaten begegnen der Verschmutzung von Schlachttieren bereits im 
landwirtschaftlichen Betrieb, so dass die Produktion sauberer Schlachttiere schon auf einer 
frühen Stufe gefördert wird. Optimales Fütterungsmanagement, fortschrittliche Stallsysteme, 
guter Gesundheitsstatus der Tiere und ein konsequentes sauber halten der Liegebereiche 
sind essenzielle Voraussetzungen für die Produktion sauberer Tiere (HAUGE et al. 2012). 
Die Einbindung der Lebensmittelunternehmer in der Primärproduktion, im Rahmen von 
Schulungen, wie sie über den Meat Hygiene Service in England, das norwegische System 
von ANIMALIA oder die belgischen Leitfäden der FVAA erfolgen, reduziert schon auf der 
ersten Produktionsstufe den Schmutz- und Keimeintrag. Die Beurteilung der Lieferanten von 
Schlachttieren, die in einer finanziellen Maßnahme für die Beteiligten resultiert, sofern die 
Tiere nicht sauber sind, stellt darüber hinaus sicher, dass die Bemühung saubere 
Schlachtrinder zu liefern, konsequent verfolgt wird. 
Als weiterer präventiver Ansatz kann die Reglementierung verschmutzter Rinder in der 
Schlachtstätte gesehen werden. Klare Kategorien nach optischer Beurteilung ermöglichen 




werden kann. Sie führen zu Maßnahmen, wenn festgestellt wurde, dass Rinder inakzeptable 
verschmutzt sind. Über einen reduzierten Schmutzeintrag verbessert sich die 
Schlachthygiene. Kreuzkontaminationen werden geringer, insbesondere wenn Tiere, die in 
kritischen Bereichen stark verschmutzt sind, von der Schlachtung ausgeschlossen werden. 
Der Zeit- und Personalaufwand für die zusätzliche Zwischenreinigung von 
Ausrüstungsgegenständen, Schlachtanlage oder Personal reduziert sich, wenn Schlachttiere 
mit sauberem Fell in die Schlachtlinie gelangen. Rinder, die mäßige Verschmutzungen 
tragen, können entsprechend der Kategorisierung unter Vorsichtsmaßnahmen geschlachtet 
werden. Damit reagiert das System auch auf abgestufte Fälle. Es können spezielle 
Schlachttechniken angewandt werden, die einen Übertrag von Schmutz vom Fell auf das 
Fleisch verhindern. 
Dekontaminationsverfahren, ob physikalisch, chemisch oder biologisch, bewirken meist 
keine vollständige Eliminierung der Schlachtkörperverschmutzungen sondern reduzieren 
lediglich die Keimbelastung. Sie sind zudem größtenteils in der EU nicht zugelassen. Wegen 
der negativen Einflüsse auf das Endprodukt, wie beispielsweise eine veränderte 
Oberflächenstruktur oder eine optische Abweichung, wird zudem die Akzeptanz beim 
Verbraucher gesenkt. Daher müssen Maßnahmen schon darauf gerichtet sein den Eintrag 
zu einem größtmöglichen Teil zu verhindern (GILL 2004). 
Dass hier jeder Teil der Produktionskette, von der Primärproduktion bis zum 
Schlachthofbetreiber seinen Beitrag leisten kann, wird anhand der Beispiele anderer 
Mitgliedstaaten deutlich. 
Im PENNINGTON REPORT (ANONYM 1997a) sind die beschriebenen Verantwortlichkeiten 
schon vor Inkrafttreten des Hygienepakets klar erkannt worden. In allen Details wurde auf die 
Interventionsmöglichkeiten und Maßnahmen auf einzelnen Produktionsstufen eingegangen. 
5.4 Rechtlicher Hintergrund, Verantwortlichkeiten und Möglichkeiten 
Die früheren fleischhygienerechtlichen Vorschriften des § 9 Abs. 1 des 
Fleischhygienegesetzes reichten in Deutschland nicht aus, um im Rahmen der 
Schlachttieruntersuchung verschmutzte Schlachttiere zu reglementieren. Im Zuge der ersten 
Untersuchungsreihe wurde der Schlachtstättenbetreiber aufgefordert Maßnahmen bei der 
Anlieferung und Schlachtung schmutziger Rinder einzuleiten. Die Umsetzung scheiterte an 
den fehlenden Rechtsgrundlagen. 
Mit der Einführung des EU-Hygienepakets wird in der Verordnung (EG) Nr. 854/2004 
eindeutig festgelegt, dass Tiere in der Schlachttieruntersuchung, die nach Auffassung des 
amtlichen Tierarztes zu schmutzig sind, nicht zur Schlachtung zugelassen werden sollen. Es 
fehlten allerdings objektive Beurteilungskriterien der Verschmutzung von Schlachttieren. 
In der VO (EG) Nr. 852/2004 wird erstmalig gefordert, dass Maßnahmen zur 
Hygienesicherung bereits auf der Stufe der Primärproduktion greifen müssen. Der britische 
Meat Hygiene Service hat dies schon 1997 in einer Leitlinie für die landwirtschaftliche 
Primärproduktion Kriterien für die Anlieferung sauberer Schlachttiere festgelegt. Die VO (EG) 
Nr. 853/2004 richtet sich an den Lebensmittelunternehmer bzw. Schlachtstättenbetreiber. 
Dieser ist für die Lebensmittelsicherheit verantwortlich und hat durch geeignete Maßnahmen 




Die Verifizierung dieser Maßnahmen ist nach VO (EG) Nr. 854/2004 Aufgabe der amtlichen 
Überwachung. Wenn der amtliche Tierarzt feststellt, dass die Maßnahmen des 
Lebensmittelunternehmers nicht effektiv sind, kann er entsprechende Maßnahmen ergreifen. 
Um den Wirkungsgrad zu beurteilen, müssen jedoch objektive Beurteilungskriterien und 
eindeutige Handlungsanweisungen vorhanden sein. 
Das EU-Recht fordert vom Schlachthofbetreiber im Anhang II Abschnitt II der VO (EG) Nr. 
853/2004 die Etablierung eines HACCP-gestützten Verfahrens, das die ausreichende 
Sauberkeit der Schlachttiere für einen hygienischen Schlachtablauf sicherstellt. Mit welchen 
Kriterien oder “Grenzwerten“, Kontrollen und Korrekturmaßnahmen der Unternehmer 
arbeitet, ist nicht weiter vorgegeben. Finanzielle Interventionen scheinen hier effektiv, doch 
inwieweit als Korrekturmaßnahme „Reinigung“ sinnvoll ist, kann nur im Einzelfall entschieden 
werden abhängig von den bautechnischen und personellen Voraussetzungen und der 
Möglichkeit der Abtrocknung der Tiere. 
Es obliegt dem amtlichen Tierarzt die vom Lebensmittelunternehmer eingerichteten HACCP-
gestützten Verfahren zu überprüfen. Sind die Maßnahmen nicht ausreichend, um einen 
hygienischen Schlachtablauf zu gewährleisten (Art. 4 Verordnung (EG) Nr. 854/2004 i. V. m 
Anhang I Abschnitt II Kapitel III Nr. 3), kann er die Schlachterlaubnis verweigern oder weitere 
Maßnahmen, wie die Reinigung der Tiere oder eine Reduktion der Schlachtgeschwindigkeit, 
anordnen. Die unterschiedlichen Gegebenheiten  in den Schlachtbetrieben, wie 
Schlachttechnik, Schlachtgeschwindigkeit, Training des Personals, Anzahl von 
Schlachtpersonal im Verhältnis zur Schlachtgeschwindigkeit, erlauben es nicht, allgemeine 
Standards zu definieren. Neben optisch erkennbaren Verschmutzungen von Schlachttieren 
und Schlachttierkörpern könnten auch die Prozesshygienekriterien nach der VO (EG) Nr. 
2073/2005 herangezogen werden. Das Ergebnis der mikrobiologischen Untersuchungen von 
Schlachtkörpern bezieht sich aber nur auf einen sehr geringen Anteil des 
Gesamtschlachtaufkommens. Die Probenauswahl erfolgt zudem durch den 
Lebensmittelunternehmer selbst. Dieser wird die Auswahl aber sicher nicht an 
verschmutzten Schlachtkörpern vornehmen. Daher wäre es sinnvoll, zusätzliche 
mikrobiologische Schlachtkörperproben zu fordern, wenn eine stark verschmutzte Partie zur 
Schlachtung angeliefert wird. 
Bei der Beurteilung der Funktionsfähigkeit der Verfahren ist entscheidend, ob der 
Schlachtstättenbetreiber dies mit allen Beteiligten, wie Mitarbeitern, Anlieferern und 
amtlichen Kontrollpersonen, kommuniziert hat. Es ist zu prüfen, ob die Verfahren regelmäßig 
dokumentiert wurden und im Falle von Abweichungen entsprechende Maßnahmen ergriffen 
wurden. 
ELLERBROEK (2013) meint, dass die seit 2006 in Kraft befindlichen rechtlichen Vorgaben 
des Hygienepaketes wenig erfolgreich waren, um in der Lebensmittelgewinnung die 
Kontamination mit pathogenen Keimen und Zoonoseerregern zu reduzieren. Er leitet 
weiteren Handlungsbedarf für die Lebensmittelhygiene ab. Wenn es zu einer Kontamination 
von Fleisch mit Zoonoseerregern infolge von Fäkalkontamination im Schlachtprozess 
komme, könne diese bislang nur in mäßigem Umfang (und evtl. nicht sicher) reduziert 





Um die Sauberkeit von Schlachttieren sicherzustellen sind zwar seit 1.1.2006 
Verantwortlichkeiten von der Primärproduktion bis zur Schlachtstätte geregelt, doch wenn die 
Aussage, wann ein Tier sauber oder schmutzig ist nicht eindeutig getroffen werden kann, ist 
die Umsetzung von Maßnahmen erschwert. Ebenso wenig lassen sich rechtlich haltbare 
Forderungen seitens der Überwachung stellen, wenn eine Beurteilungsgrundlage für 
Verschmutzungen fehlt. 
Die Verifizierung, ob der Lebensmittelunternehmer die Forderung nach sauberen 
Schlachttieren erfüllt, kann damit auch nicht eindeutig getroffen werden. Die Frage nach der 
Rechtssicherheit der Kategorisierung muss beantwortet werden. Wer ist im Streitfall der 
Verursacher der Verunreinigung und wie soll nachgewiesen werden, dass Schlachttiere zu 
stark verschmutzt waren? Vorgaben wie eine schriftliche Befunderhebung mit 
Fotodokumentation wären eine mögliche Lösung. 
Wie aus den Untersuchungen dieser Arbeit hervorgeht, besteht dringender Bedarf einer 
Reglementierung nach eindeutigen Kriterien, um die rechtliche Forderung nach sauberen 
Tieren in der Fleischproduktion zu erfüllen. Die Ergebnisse der Kategorisierung belegen 
beispielhaft, dass in Deutschland viele Tiere trotz teilweise erheblicher Verunreinigungen zur 
Schlachtung gelangten. 
Neben der Verifizierung von Maßnahmen der Lebensmittelunternehmer, muss der amtliche 
Tierarzt bei der Schlachttieruntersuchung eine Entscheidung bezüglich der lebenden Tiere 
treffen. Kann er hier nicht auf klare Beurteilungskriterien bezüglich der Sauberkeit 
zurückgreifen, erfolgt eine Entscheidungsfindung ohne definierte Aussagen rein subjektiv 
und ist angreifbar. 
Im Rahmen der Befunddatenübermittlung an den Herkunftsbetrieb ist es weiterhin Aufgabe 
des amtlichen Tierarztes Tatsachen zu melden, die er im Rahmen der Schlachttier- und 
Fleischuntersuchung gemacht hat. Üblicherweise sind dies Daten zu 
Tiergesundheitsbefunden aus der Fleischuntersuchung oder zu tierschutzrelevanten 
Befunden aus der Schlachttieruntersuchung. Wenn Befunde zur Tierverschmutzung 
konkretisiert werden, können diese ebenfalls auf diesem Weg weitergegeben werden. Damit 
dienen sie als Ansatzpunkt weiterer Verbesserungen der Tiersauberkeit.   
Ein weiterer Vorteil, den die festgelegte Beschreibung von Verschmutzungsgraden mit sich 
bringen könnte, wäre die Handlungsfähigkeit der amtlichen Untersucher, für den Fall dass 
Maßnahmen im Schlachtablauf veranlasst werden müssten. Tiere, die wegen ihres 
Verschmutzungsgrades nicht ohne Vorsichtsmaßnahmen geschlachtet werden sollen, 
werden nach der Kategorisierung klar bestimmt. Darauf kann sich die Forderung des 
amtlichen Untersuchers stützen und eine Durchsetzung von Maßnahmen begründen. 
Bei den Betrachtungen zur Schlachthygiene wurde deutlich, dass alle Beteiligten am 
Produktionsprozess deutliche Aufgaben und Verantwortlichkeiten haben. Nur so kann sicher 
gestellt werden, dass ein in jeder Hinsicht einwandfreies Produkt auf den Markt gebracht 
wird, dass einen hohen Genusswert besitzt, gute Haltbarkeitseigenschaften und die 
Gesundheit des Verbrauchers in keiner Weise einschränkt oder schädigt. 
Nicht zuletzt ist die Erwartung des Verbrauchers, dass Fleisch hygienisch gewonnen wurde 
und keine fäkale Kontamination trägt ein Grund für die Verbesserung der Situation in der 




Vorgabe der Tiersauberkeit missachtet werden, liegt eine Täuschung, wenn nicht sogar eine 
Gesundheitsgefährdung für die Konsumenten vor. 
 
5.5 Diskussion der einzelnen Leitlinien 
Die Umsetzung der hygienerechtlichen Forderungen wird in den europäischen 
Mitgliedstaaten unterschiedlich gehandhabt. Deutschland hat weder nationale Regelungen 
noch konkrete Leitlinien zur Beurteilung der Sauberkeit von Rindern. Norwegen, Belgien, 
England und Irland reglementieren mit gesetzlichen Vorgaben und Ausführungshinweisen 
die Zulassung verschmutzter Tiere zum Schlachten. Es werden Maßnahmen ergriffen, wie 
die Reduzierung der Bandgeschwindigkeit, Schlachtung unter Vorsichtsmaßnahmen oder 
der Schlachtung verschmutzter Tiere am Schlachtende oder die Zurückweisung der Tiere. 
Über verschiedene Leitlinien für die Produktion sauberer Schlachttiere in der Landwirtschaft 
haben die Wirtschaftsverbände reagiert. 
Die britische Clean Livestock Policy teilt die Schlachtrinder in 5 Verschmutzungsgrade ein, 
wobei nur in den Kategorien 1 und 2 eine Schlachterlaubnis erteilt wird. Bei Kategorie 3 und 
4 kann eine Schlachtung unter Vorsichtsmaßnahmen noch gestattet werden, wogegen Tiere 
der Kategorie 5 zurückgewiesen werden an den Ursprungsbetrieb. Die Anwendung der 
Kategorisierung durch den Lebensmittelunternehmer wird von den amtlichen Tierärzten 
überprüft. 
Das norwegische System unterteilt die Verschmutzungsgrade nur in 3 Kategorien. Die 
Beurteilung erfolgt am unmittelbar nach dem Betäuben aufgehängten Tierkörper durch das 
Schlachtpersonal. Das Schema konzentriert sich auf die Verschmutzung der kritischen 
Bereiche. Ein Vorteil ist, dass zum Beurteilungszeitpunkt keine weitere Verunreinigung des 
Tierkörpers mehr erfolgt, wie es bei der Beurteilung vor dem Zutrieb zur Schlachtung der Fall 
ist. Allerdings kann hier nicht mit den in der CLP möglichen Maßnahmen, wie der 
Separierung der schmutzigen Tiere reagiert werden, so dass schmutzige Rinder trotzdem in 
den Schlachtprozess gelangen. Dass der finanzielle Anreiz im norwegischen System, 
saubere Tiere zu liefern nicht ausreicht, zeigt die unveränderte Zahl an verschmutzten Tieren 
in den vergangenen zehn Jahren. 
Die Handlungsanweisung der Niederlande richtet sich an die amtlichen Tierärzte. Sie stellt 
aber eine Kombination aus der Beurteilung von Sauberkeit und Gesundheitszustand der 
Schlachttiere dar. Eine klar definierte Beurteilung der Sauberkeit unterbleibt genauso wie in 
Deutschland. Allerdings existiert in den niederländischen Regularien noch eine 
Ermächtigung für den amtlichen Tierarzt, die es ermöglicht, an den Schlachthofbetreiber 
Forderungen zu stellen oder Maßnahmen zu veranlassen, wenn Tiere verschmutzt 
angeliefert werden, was im Rahmen der Schlachttieruntersuchung in Deutschland fehlt. 
In der belgischen Leitlinie ist wiederum eine eindeutige Beschreibung von drei Kategorien 
vorgegeben. In der Hauptsache richtet sie sich an den Lebensmittelunternehmer der 
Schlachtstätte und die Tierproduzenten. Es ist jedoch Aufgabe der amtlichen Untersucher an 
den Schlachtstätten, zu verifizieren, ob mit den Schlachttieren entsprechend der drei 
Kategorien verfahren wird. Die Behörde hat den Lebensmittelunternehmern, Landwirten und 
Viehhändlern mitgeteilt, dass Tiere der stärksten Verschmutzungskategorie nicht mehr 




amtlichen Untersucher. In Finnland gibt es keine Leitlinie zur Beurteilung der Tiersauberkeit, 
sondern eine Vereinbarung, dass 10% des Schlachterlöses abgezogen werden, wenn Rinder 
oder Schafe deutlich verschmutzt und mit größeren Dunganhaftungen zur Schlachtung 
gebracht werden.   
Der Vergleich der Systeme untereinander zeigt, dass nur im Falle einer klaren Beschreibung 
der Verschmutzungskategorien die Handlungsfähigkeit gegeben ist. Während die 
norwegische Einteilung in 3 Kategorien zunächst einfacher aussieht, hat eine höhere Anzahl 
an Kategorien, wie bei der CLP, den Vorteil auf abgestufte Verschmutzungsgrade flexibler zu 
reagieren, was die eigenen Untersuchungen zeigen. Werden, wie im Fall der belgischen 
Leitlinie, zudem noch Maßnahmen durch die Behörde festgeschrieben, wird das System erst 
wirksam. Im System Norwegens werden finanzielle Abzüge noch billigend in Kauf 
genommen, die Schlachtung von verschmutzten Tieren ist aber noch möglich. 
In Deutschland fehlen derzeit solche Regelungen. 
Es muss kritisch hinterfragt werden, wer für dieses Defizit der Umsetzung die Verantwortung 
zu tragen hat. Diese wurde im Hygienepaket klar definiert, vom Landwirt über den 
Schlachthofbetreiber bis zum amtlichen Untersucher. Daher muss man sich die Frage 
stellen, an wen sich ggf. die Haftung im Streitfall richtet. 
Beim Fehlen jeglicher Beurteilungskriterien und Maßnahmen resultiert stillschweigendes 
Nichtstun. 
5.6 Auswirkungen: Verbessert CLP die Situation in Deutschland? 
Ein Klassifizierungssystem nach Verschmutzungsgraden analog der Clean Livestock Policy 
ist auch nach SERRRAINO et al. (2012) ein geeignetes Werkzeug, um die Sauberkeit von 
Schlachttieren zu bestimmen und somit die Forderung nach sauberen Schlachttieren 
umzusetzen. SERRAINOS Studie belegt, dass gerade die Tiere der Kategorien 3-5 nach den 
Kriterien der VO (EG) Nr. 2073/2005 nicht akzeptable mikrobiologische Ergebnisse liefern. 
MHER-Reports des britischen Meat Hygiene Service beweisen, dass durch die Einführung 
der Clean Livestock Policy eine Verbesserung der Schlachthygiene erreicht wurde. 
Die im Zeitraum 1997 bis 2001 erhobenen Daten von Schlachtrindern, die aufgrund der 
Verschmutzungskategorien 3-5 zurückgewiesen wurden, zeigen, dass das Aufkommen 
verschmutzter Schlachtrinder deutlich niedriger liegt als in dieser Studie. Während die 
Anzahl zurückgewiesener Tiere in England im 1%-Bereich liegt, wurden bei den eigenen 
Untersuchungen Anteile bis zu 15,3% in Kategorie 5 ermittelt. Wenn dieses Ergebnis 
repräsentativ für andere Schlachthöfe ist, an denen ebenfalls keine Reglementierung 
verschmutzter Tiere erfolgt, lässt sich ein dringender Handlungsbedarf ableiten. 
5.6.1 Übertragbarkeit auf Deutschland 
Aus den Untersuchungen dieser Arbeit wurde ersichtlich, dass das Verfahren der Einteilung 
von Schlachtrindern in Verschmutzungsgrade ohne bedeutenden Zeit-, Personal-  und 
Materialaufwand zu erlernen ist. Die Untersucher kommen bei Anwendung der CLP in kurzer 





So kann der amtliche Untersucher mit relativ geringen Mitteln zu einer belastbaren 
Einschätzung kommen, die es ermöglicht weitere Maßnahmen zur Verbesserung der 
Schlachthygiene zu erreichen. Die praktische Anwendung der CLP ist ohne zusätzlichen 
Mehraufwand in die amtliche Schlachttieruntersuchung zu integrieren. Sie gibt dem 
amtlichen Tierarzt eine sichere Entscheidungsgrundlage bei der Beurteilung der 
Schlachttiersauberkeit, damit dieser, gemäß der VO (EG) Nr. 854/2004 nur saubere Tiere 
zur Schlachtung zulässt. 
Die erhobenen Befunde während des Untersuchungszeitraumes belegen, dass nach wie vor 
noch viele Tiere mit teilweise erheblichen Verunreinigungen des Fells in die Schlachtung 
gelangen, mit dem Risiko des Eintrags von z.T. pathogenen Mikroorganismen in die 
Lebensmittelkette. Schlachtrinder der Kategorien 4 und 5 waren sehr häufig vertreten. Eine 
Reduzierung dieser Kategorien würde bedeuten, dass die Häufigkeit sauberer Schlachttiere 
steigt, was wiederum in einer verbesserten Schlachthygiene resultiert. 
Im Rahmen der Untersuchung wurde deutlich, dass in Deutschland mit den bisher geltenden 
Rechtsvorgaben eine Umsetzung der EU-Hygienerechtsvorgabe nur schwer möglich ist. Es 
fehlen sowohl im EU-Recht, wie auch in nationalen Ausführungsbestimmungen oder 
Leitlinien, Aussagen über die Beurteilung verschmutzter Tiere. Schlachtrinder mit starken 
Verschmutzungen wurden bei den eigenen Untersuchungen in großer Zahl gefunden, die 
Einleitung von Maßnahmen scheiterte aber an den fehlenden konkreten Vorgaben. Als 
Maßnahmen, die vom amtlichen Untersucher oder vom Schlachtstättenbetreiber veranlasst 
werden, wenn stark verschmutzte Tiere in der ante mortem Beurteilung vorkommen, sind 
folgende denkbar: 
 
 Erteilung eines Schlachtverbots 
 Reinigung verschmutzter Tiere 
 Trennung verschmutzter und sauberer Tiere 
 Schlachtung unter Vorsichtsmaßnahmen 
 
Hier stellt sich unmittelbar die Frage, was mit den Tieren, für die ein Schlachtverbot 
ausgesprochen wurde, passieren soll. Sollen im Zuge der CLP-Maßnahmen zu stark 
verschmutzte Tiere zur Reinigung und erneuten Vorstellung an den Absender 
zurückgeschickt werden, steht das im Widerspruch zu den geltenden tierseuchenrechtlichen 
Vorschriften. Eine Zurücksendung in den Ursprungsbetrieb bedarf aus 
tierseuchenrechtlichen Gründen der Genehmigung des amtlichen Tierarztes. Unter 
Tierschutzgesichtspunkten muss die zusätzliche Belastung für die Tiere durch den Verlade- 
und Transportstress bedacht werden. Bliebe lediglich die Unterbringung in Stallungen des 
Schlachthauses. Dabei muss sichergestellt sein, dass zurückgestellte Tiere entsprechend 
untergebracht und versorgt werden.  Die Verantwortung liegt dann beim 
Schlachtstättenbetreiber. Aber auch hier bedeutet die Maßnahme eine zusätzliche Belastung 
für das Tier, das an die fremde Unterbringung und Fütterung nicht adaptiert ist. Nicht zuletzt 
ist ein Abtrieb von der Schlachtstätte von Tieren, die aufgrund starker Verschmutzungen 
zurückgewiesen wurden, wegen tierseuchenrechtlicher Bestimmungen nicht zulässig. 
Eine weitere Maßnahme der Clean Livestock Policy ist die Reinigung der Tiere in der 




hierfür entsprechende Räumlichkeiten, Ausrüstungen und Personal zur Verfügung stehen. 
Hier wäre der Lebensmittelunternehmer wieder in der Pflicht. Gereinigte Tiere müssten 
entsprechend abtrocknen können, da die Schlachtung von nassen Tieren eine 
Kontaminationsgefahr darstellt (GILL 2004), was zusätzliche Stallungen zum Abtrocknen der 
Tiere erforderte. Nicht zuletzt steht auch diese Maßnahme im Gegensatz zu den 
Tierschutzgesichtspunkten. Sie bedeutet für die Tiere eine zusätzliche Stressbelastung im 
Rahmen der Schlachtung. 
Rinder, die in die Kategorien 3 und 4 eingeteilt wurden, dürfen aufgrund ihrer 
Verschmutzungen nur unter Vorsichtsmaßnahmen geschlachtet werden, um 
Kontaminationen im regulären Schlachtablauf zu vermeiden. Hierfür ist es zunächst 
notwendig die Tiere, die im Rahmen der Schlachttieruntersuchung in diese Kategorien 
eingeteilt wurden, zu sortieren und zu separieren. Zur Umsetzung sind wieder geeignete 
räumliche, technische und personelle Voraussetzungen zu erfüllen. Bei den eigenen 
Untersuchungen fehlte diese Möglichkeit und konnte auch, mangels Rechtssicherheit, nicht 
eingefordert werden. Als Vorsichtsmaßnahmen kommen das Reduzieren der 
Schlachtbandgeschwindigkeit, die Schlachtung mit größeren Abständen oder in Chargen, 
wiederholte Zwischenreinigung der Schlachtanlage in Frage, aber auch spezielle Techniken 
wie das Zurückheften der Felle beim Enthäutevorgang. 
Im Zuge der eigenen Untersuchungen wäre die Schlachtung verschmutzter Rinder unter 
Vorsichtsmaßnahmen durchaus nötig gewesen und auch wünschenswert, konnte aber nicht 
umgesetzt werden. 
Von den Produzenten müsste die Anforderung nur saubere Schlachttiere zu liefern 
konsequent erfüllt werden. Dafür müssen in der Primärproduktion Maßnahmen ansetzen. 
Leitlinien für die Fütterung und Haltung bis zum Transport an die Schlachtstätte müssten 
erarbeitet, eingeführt und verifiziert werden. Wenn die Verantwortung für die Lieferung 
sauberer Tiere beim Landwirt liegt, bleibt offen, wer verantwortlich ist, wenn sich die Tiere 
auf dem Weg zur Schlachtstätte oder nach der Anlieferung verschmutzen. 
Die Maßnahmen die in England für Tiere der Kategorien 3-5 ergriffen werden, werden dem 
Produzenten in Rechnung gestellt. Das können Abzüge für Vieh oder Schlachtkörper sein 
oder Strafgelder wegen reduzierter Schlachtbandgeschwindigkeit und Gebühren für 
Aufstallung und Reinigung. Würde in Deutschland ebenso konsequent vorgegangen, wäre 
das Bemühen saubere Tiere zu liefern erfolgreicher. 
5.6.2 Schwierigkeiten bei der Umsetzung und mögliche Auswirkungen 
Der wirkungsvollen Umsetzung der CLP stehen finanzielle, räumliche, personelle und 
rechtliche Voraussetzungen entgegen. Der Schlachtstättenbetreiber ist als 
Lebensmittelunternehmer dafür verantwortlich, dass nur saubere Tiere zur Schlachtung 
gelangen. Bei fehlenden Reinigungs- oder Separierungsmöglichkeiten, mangelnden 
finanziellen Repressionen für schmutzig angelieferte Tiere sowie der Annahme 
verschmutzter Rinder wird die Umsetzung der Forderung nach sauberen Tieren verhindert. 
Unklar bleibt, wer die Verantwortung trägt, wenn Schlachttiere den Erzeugerbetrieb sauber 
verlassen haben, aber in der Schlachtstätte oder auf dem Transport verschmutzen. 
Wie die eigenen Beobachtungen zeigen, bestehen hier von der Entladung bis zum Zutrieb 




verantworten hat, ist schwierig zu beweisen. Insbesondere, wenn Folgemaßnahmen, wie 
Schlachtverbote oder finanzielle Abzüge bei stark verunreinigten Tieren eingeleitet werden 
sollen, kann es zu Streitigkeiten zwischen den Wirtschaftsbeteiligten kommen. Dann muss 
eindeutig belegt werden, wer in diesem Fall die Verantwortung trägt und in Regress 
genommen werden kann. Auf welche Weise die rechtssichere Dokumentation hier erfolgen 
soll, bleibt offen. Im Norwegischen System beispielsweise wird zur Beweissicherung jedes 
Schlachttier nach dem Aufhängen des Tierkörpers fotografiert, was jedoch keine Aussage 
zum Ursprung der Verschmutzung ist. 
 
5.7 Ausblick 
Die traditionelle Schlachttier- und Fleischuntersuchung, die über die pathologisch-
anatomische Untersuchung mit Besichtigung, Durchtasten und Anschneiden potentielle 
Lebensmittelgefahren erkannte, wurde durch das EU-Hygienerecht abgelöst, welches die 
Verantwortlichkeiten auf allen Stufen klar definiert und die Primärpoduktion in die 
Produktionskette einbezieht mit dem Ziel die Tiergesundheit im Erzeugerbetrieb zu 
verbessern. Schon in der VO (EG) Nr. 178/2002 wird eine Risikominimierungsstrategie an 
allen geeigneten Schritten von der Primärerzeugung bis zur Abgabe der Lebensmittel 
gefordert. Der Landwirt hat hierzu gute Hygiene- und Produktionspraxis bei der Aufzucht 
und Mast von Tieren  unter kontrollierten Bedingungen anzuwenden und sicherzustellen, 
dass nur saubere Tiere an die Schlachtstätte abgegeben werden. Hier könnte eine Leitlinie 
analog der CLP verbindlich werden. Für den Schlachtbetrieb bedeutet dies risikoorientiertes 
Vorgehen zu verbinden mit guter Basishygiene und Einbeziehung der vorgelagerten 
Primärproduktion, insbesondere unter Beachtung der Tiersauberkeit. Zur Verifizierung seiner 
Überprüfungsmaßnahmen wäre hier die CLP ebenfalls ein geeignetes Instrument. 
Zielvorgabe des amtlichen Tierarztes ist bei der Schlachttieruntersuchung sicherzustellen, 
dass nur saubere Tiere zur Schlachtung zugelassen werden, was durch Anwendung der 
CLP in der amtlichen Schlachttier- und Fleischuntersuchung einfach umzusetzen wäre. 
Durch amtliche Untersucher müssten konsequent Schlachtverbote ausgesprochen werden.  
Nicht zuletzt fließen die Daten aus dem Erzeugerbetrieb in Form der 
Lebensmittelketteninformation (gemäß VO (EG)2074/2005, Anhang I, Abschnitt II, Kapitel I 
und § 10 TierLMHV) in die Beurteilungen des amtlichen Tierarztes ein. Hier könnte die 
Sauberkeit der Schlachttiere als Kontrollpunkt mit erfasst werden. Dadurch könnten auch 
Verschmutzungen, die nach dem Verlassen des Erzeugerbetriebs entstanden sind, erfasst 
werden und dem Transporteur zugeordnet werden. Eine Rückmeldung von 
Untersuchungsbefunden der amtlichen Schlachttier- und Fleischuntersuchung durch die 
Behörde ist entsprechend der VO (EG)2074/2005, Anhang I, Abschnitt II, Kapitel II 
vorgesehen. Hier könnte der Befund „Schlachttierverschmutzung“ ergänzt werden. Als 
Konsequenz für die wiederholte Lieferung verschmutzter Tiere könnte dem Erzeuger ein 
Bußgeld auferlegt werden, verwaltungsrechtliche Verfahren eingeleitet werden  oder die für 
den Erzeuger zuständige Behörde informiert werden. Nur wenn alle Möglichkeiten entlang 
der Produktionskette ausgeschöpft werden, um saubere Tiere zur Schlachtung zu liefern, 
kann eine Reduktion verschmutzt angelieferter Rinder wie sie in England mit der Einführung 





Die rechtliche expressis verbis Fixierung der ante mortem Beurteilung des Hygienestatus 
von Schlachtrindern ist eine wirksame, einfache und praktikable Maßnahme, die 
Schlachthygiene grundlegend zu optimieren. Nachdem eine solche Fixierung mit der 
Einführung des EU-Hygienepaketes erfolgt ist, fehlt es lediglich an der Anleitung zur 
Umsetzung der Anforderungen. Die optische Einteilung in Verschmutzungsgrade analog der 
Clean Livestock Policy und die Anwendung entsprechender Korrekturmaßnahmen könnten 
dazu beitragen die Verschmutzung von Schlachtkörpern mit Kot und Schmutz zu reduzieren.  
Die mit Einführung des Hygienepakets geforderte Sauberkeit der Schlachttiere wird bislang 
an deutschen Schlachthöfen nicht vollumfänglich umgesetzt. 
Gleichwohl ist seitdem der Schlachthofbetreiber als Lebensmittelunternehmer für die 
Annahme nur sauberer Tiere verantwortlich (VO (EG) Nr. 853/2004). 
Die für die nationale Umsetzung des Hygienepakets zuständige Instanz muss sicherstellen, 
dass der Schlachthofbetreiber dies in geeigneter Weise anwendet (VO (EG) Nr. 854/2004). 
Dies tut sie durch geeignete, verbindliche national-spezifische Durchführungsbestimmungen 
und durch Kontrollpersonal, wie den amtlichen Untersucher. 
Dieser muss nach der VO (EG) Nr. 854/2004 die Sauberkeit der Schlachttiere beurteilen. Ist 
ein Tier „in seinen Augen inakzeptabel“ verschmutzt, darf es nicht zur Schlachtung 
zugelassen werden. Die gesetzliche Grundlage für einen Schlachtaufschub oder ein 
Schlachtverbot ist somit formell gegeben.  
Hinreichend konkret und praxistauglich ist die Formulierung in der EU-Verordnung „die Tiere 
müssen sauber sein“ jedoch nicht. Das haben die Ergebnisse der eigenen Untersuchungen 
gezeigt. Bislang fehlen rechtsverbindliche Durchführungsbestimmungen, wie sie mit einer 
Leitlinie für saubere Schlachttiere analog der Clean Livestock Policy möglich wären. Um ein 
solches System der Klassifizierung und Reglementierung zu ermöglichen, müssen zunächst 
die baulichen und personellen Voraussetzungen in den Schlachtstätten erfüllt werden. Das 
ist Aufgabe der Lebensmittelunternehmer an den Schlachthöfen. Werden Tiere von der 
Schlachtung zurückgewiesen, muss sichergestellt werden, was weiter mit ihnen geschieht. 
Es müssen Reinigungsmöglichkeiten für die Tiere geschaffen werden und Stallungen, in 
denen die Tiere tierschutzgerecht untergebracht und versorgt werden, damit sie nach der 
Reinigung trocknen können. Tiere, die zu stark verschmutzt sind, müssten zurückgewiesen 
werden. Besteht die Möglichkeit einer Reinigung und Unterbringung an der Schlachtstätte 
nicht, müssten die Tiere zum Ursprungsbetrieb zurück geschickt werden. Dem Abtrieb von 
der Schlachtstätte stehen aber tierseuchenrechtliche Vorgaben entgegen. Weiterhin bleiben 
hierbei Aspekte des Tierschutzes offen. Eine Rücksendung der Tiere bedeutet weiteren 
Verlade- und Transportstress und somit nach Tierschutzgesichtspunkten eine unnötige 
Belastung. Aus wirtschaftlichen und ökologischen Gründen muss ein Rücktransport in den 
landwirtschaftlichen Betrieb ebenso abgelehnt werden. 
Zusätzliche Regelungen, wie sie die Clean Livestock Policy vorschreibt bedeuten zweifellos 
einen vermehrten Aufwand. Anderseits können sie aber als Chance angesehen werde, die 
bisher mangelnde Umsetzung der seit langem bestehenden Regelung voranzutreiben, zumal 
der mit der Leitlinie verbundene Mehraufwand unbedeutend ist in Relation zu deren Nutzen. 
Die Untersuchungen  und die Literaturrecherche haben gezeigt, dass es einen 




Schlachtprozess gibt. Auch für humanpathogene Keime wurde der Zusammenhang belegt, 
was den Schluss zulässt, dass mit der Schlachtung verschmutzter Tiere die Gefahr des 
Auftretens von Krankheitserregern im Fleisch erhöht ist. 
Derzeit ist der Problemdruck durch Zoonosen in Deutschland zwar eher gering und zudem 
stammen Problemkeime wie Campylobacter und Salmonellen weniger von Fleisch vom Rind 
als vom Schwein und insbesondere von Geflügel. Die richtige Schlussfolgerung hängt auch 
von der weiteren Entwicklung der Gefährdung durch Zoonosen oder der  Gefährdung durch 
Keime wie z.B. E. coli O157:H7 ab. 
In Deutschland wird die Forderung nach sauberen Schlachttieren unzureichend umgesetzt, 
obwohl die EU-Gesetzgebung dies seit Jahren vorgibt. Zudem zeigen die Ergebnisse der 
eigenen Untersuchung, das ein hoher Anteil verschmutzter Tiere geschlachtet wird. Ohne die 
konsequente Umsetzung der gesetzlichen Regelung kann keine Verbesserung erreicht 
werden. Vom Gesetzgeber müsste  die Umsetzung der Forderung nach sauberen 
Schlachttieren forciert werden. Es fehlen jedoch entsprechende Beurteilungskriterien wie sie 
in der CLP angewendet werden. 
Bei einheitlicher bundesweiter Anwendung der CLP-Kriterien mit den zugehörigen 
Maßnahmen könnte dies umgesetzt werden. 
Mit dem Rückgang der Schlachtstätten zugunsten weniger großer Schlachtbetriebe in 
Deutschland, sind auch zwangsläufig längere Transportwege und -zeiten verbunden. Da mit 
zunehmenden Transportzeiten auch die Verschmutzung der Tiere ansteigt (REICKS et al. 
2007), bekommt die Überprüfung der Sauberkeit der Tiere an den Schlachtstätten 
zusätzliche Bedeutung. Eine verweigerte Annahme von zu stark verschmutzten Tieren zur 
Schlachtung könnte der kostengünstigste Ansatz bzw. Kontrollpunkt zu sein, die mit der 
‚farm-to-fork’-Strategie der EU eingeführte Verpflichtung der Tierproduzenten für saubere 
Tiere umzusetzen. Regelmäßige Überprüfungen der Tiersauberkeit in den 
landwirtschaftlichen Betrieben wären mit erheblichem Aufwand verbunden und diese 
Mehrkosten müssten auf alle Beteiligten, vom Landwirt bis zum Verbraucher, verteilt werden. 
Das finanzielle Interesse des Landwirts, dass sein Vieh am Schlachthof nicht 
zurückgewiesen wird, ist eine stärkere Motivation. 
Weitere Verbesserung der Fleischhygiene, ohne vorangehenden öffentlichen Druck, ist ein 
gutes Argument in einer Öffentlichkeitsarbeit zur Anhebung des Verbrauchervertrauens in 
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Einleitung 
Um ein in mikrobiologischer Hinsicht sicheres und gesundes Lebensmittel zu erhalten, sind 
während der Fleischgewinnung, von der landwirtschaftlichen Primärproduktion bis zur 
Schlachtstätte, hygienische Herstellungspraktiken erforderlich. Nachweislich wirken sich 
schmutzige Schlachtrinder entscheidend auf die Schlachthygiene aus. Die damit verbundene 
mikrobiologische Belastung des Schlachttierkörpers und  die potenzielle Gefährdung für die  
Gesundheit der Verbraucher sind inakzeptabel. Verschmutzungen von Schlachtrindern 
entstehen in der Primärerzeugung, beim Transport sowie bei Anlieferung und Unterbringung 
der Tiere in der Schlachtstätte. Im Schlachtprozess bestehen Kontaminationsmöglichkeiten 
beim Betäuben, Entbluten, Vorenthäuten und beim Enthäuten. Dabei ist das Risiko der 
Verunreinigung im Schlachtprozess umso größer, je ausgeprägter die Verschmutzungen der 
lebenden Rinder bei der Anlieferung sind. Aufgabe der Schlachthygiene ist, diese 
Kontaminationen auf allen Stufen zu verhindern oder auf ein Mindestmaß zu beschränken. 
Mögliche Maßnahmen beginnen mit der Anlieferung der lebenden Tiere, die durch eine 
entsprechende Haltung und Fütterung oder durch vorheriges Reinigen oder Scheren,  eine 
akzeptable Sauberkeit aufweisen. Verschmutzt angelieferte Tiere können in der 
Schlachtstätte gereinigt oder zurückgewiesen werden. Während des Schlachtprozesses 
können verschiedene verfahrenstechnische Maßnahmen, wie Zwischenreinigung der 
Anlage, separates Schlachten von verschmutzten Tieren, reduzierter 
Schlachtgeschwindigkeit oder Zurückheften des Fells beim maschinellen Enthäuten, die 
Schmutzübertragung verhindern. Kontaminationen, die durch diese Verfahren nicht 
verhindert werden, können nur noch im Nachhinein beseitigt werden mittels Wegschneiden 
von Verunreinigungen oder speziellen physikalischen, chemischen oder biologischen 
Dekontaminationsverfahren; diese haben aber entweder keine gesetzliche Zulassung oder 
werden aufgrund mangelnder Verbraucherakzeptanz nicht angewendet. 
Ziele 
Im Rahmen einer Literaturstudie wurden der Ursprung und die Auswirkungen von 
verschmutzten Schlachtrindern auf den Schlachtprozess untersucht. Anhand der Vorgaben 
des EU-Lebensmittelhygienerechts zur Fleischgewinnung wurden die Verantwortlichkeiten 
entlang der Produktionskette vom Primärerzeuger über den Schlachtstättenbetreiber und 




müssen hier ansetzen, um den Eintrag von Kontaminationen auf einer frühen Stufe zu 
verhindern. Der amtliche Tierarzt nimmt hier eine zentrale Stellung ein. Auf der gesetzlichen 
Grundlage der VO (EG) Nr. 854/2004, in der als Kriterium zur Erteilung der 
Schlachterlaubnis gefordert wird, dass die Tiere sauber sein müssen, entscheidet er über die 
Zulassung der Tiere zur Schlachtung. Klare Ausführungen zur Verschmutzungseinschätzung 
fehlen hingegen. Die britische Clean-Livestock Policy (CLP) ist ein System zur Beurteilung 
der Tiersauberkeit. Sie beschreibt fünf eindeutige Verschmutzungsgrade in Wort und Bild 
und legt entsprechende Maßnahmen für die einzelnen Kategorien fest, die durch den 
Lebensmittelunternehmer an Schlachtstätten einzuleiten sind. Die CLP ist seit 1997 im 
englischen Fleischhygienerecht etabliert. Auch in anderen Mitgliedstaaten, wie Norwegen, 
Belgien, Niederlande oder Finnland, findet die Forderung nach sauberen Schlachttieren 
Berücksichtigung in nationalen Regelungen oder Leitlinien, die sich an 
Lebensmittelunternehmer oder Überwachungspersonal wenden. In Deutschland wurde die 
EU-rechtliche Forderung nach sauberen Schlachttieren bislang nicht durch nationale 
Regelungen ergänzt oder präzisiert.  
Material/Methode 
In eigenen Untersuchungen an 22.441 Schlachtrindern wurde das britische System der CLP 
auf Eignung im Rahmen der amtlichen Schlachttieruntersuchung getestet. Hierzu wurden 
Arbeitsanweisungen in Wort und Bild erstellt und die amtlichen Untersucher theoretisch und 
praktisch geschult. Die Befunde der Schlachttiere, die in die Verschmutzungskategorien 1-5 
eingeteilt wurden, wurden statistisch ausgewertet und untersucht, welche Einflüsse auf die 
Tiersauberkeit im jahreszeitlichen Verlauf, im Vergleich der Untersuchungsjahre und Monate, 
sowie im Vergleich mit den englischen Untersuchungsbefunden zu erkennen waren. 
Ergebnisse 
Die eigenen Untersuchungen belegen, dass die Kategorisierung von Schlachttieren nach 
Verschmutzungsgraden einfach umzusetzen ist und einen geringen finanziellen und 
zeitlichen Aufwand bei größtmöglichem Nutzen mit sich bringt. Grenzfälle oder 
Schwierigkeiten bei der Beurteilung wurden erkannt. Die Umsetzung von Maßnahmen für 
Tiere mit starken Verschmutzungen hingegen ist noch nicht eindeutig gelöst. Die Ergebnisse 
der Verschmutzungsgrade zeigen, dass rund 50% der angelieferten Schlachttiere als 
„schmutzig“ eingeteilt wurden.  
Schlussfolgerung 
In der amtlichen Schlachttieruntersuchung könnte die Etablierung des CLP-Systems, mit 
einer eindeutigen Festlegung von Verschmutzungsgraden und den damit verbundenen 
Reglementierungen, eine signifikante Reduktion der Belastung der Schlachthygiene durch 
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Introduction 
To obtain a safe and healthy food with regard to microbes, hygienic meat processing 
practices are required, beginning with primary production at the farm and continuing to the 
slaughterhouse. 
Dirty cattle for slaughter significantly impair the hygiene status of the carcasses making it 
unacceptable for the resulting microbiological burden associated with the carcass and the 
potential risk for consumer’s health. 
Contamination of beef cattle can occur with primary production, during transport, and at 
delivery to and placement in the slaughterhouse. 
In the slaughtering process, contamination possibilities occur with stunning, bleeding, 
skinning and pre-slaughter actions. The contamination pathways are either directly from 
animal to animal or indirectly through cross-contamination from personnel or equipment to 
the carcasses. The risk of contamination in the slaughter process increases with the degree 
of contamination of the cattle by arrival at the slaughterhouse. 
The task of slaughter hygiene is to prevent the risk of contamination at all levels or to reduce 
them to an absolute minimum. This starts with delivery of live animals, which should have an 
acceptable cleanliness due to appropriate care and feeding, or by prior cleaning or clipping 
before transport. If cattle are delivered in an unacceptable status, they can be cleaned at the 
slaughter house or be returned to the farm. During the slaughter process, various procedural 
measures can prevent contamination, such as in-between cleaning of the slaughtering 
facility, separate slaughter of contaminated animals, reduced line speed, or fixation of the 
hides in automatic skinning. 
Contamination that cannot be prevented by these methods can only be removed afterwards 
by cutting away impurities or by using special physical, chemical, or biological 
decontamination procedures. But these have no statutory authorization or are not applied 
due to lack of consumer’s acceptance. 
Aims 
In the context of a literary research, the origin and the effect of contaminated beef cattle on 




hygiene law for meat production the responsibilities have been presented as follows: primary 
producer, operator of the slaughterhouse and official veterinarian. 
Due to these considerations, the cleanliness of live slaughter animals is the starting point. 
Possible interventions need to be focused to prevent the introduction of contamination 
occurring at an early stage. Here, the official veterinarian occupies a central position. On the 
legal basis of Regulation (EC) No 854/2004, as called for in the criterion for granting 
permission to the slaughter that the animals must be clean, he decides on the admission of 
animals for slaughter or their rejection. On the other hand, clear implementations how to 
judge the degree of contamination, are missing. 
The British ‘Clean Livestock Policy’ (CLP), clearly defines five categories of hide cleanliness, 
explained in words and with pictures, and resulting measures which are to be observed at 
the slaughtering facilities. This policy is applied in Great Britain since 1997. In other member 
states of EU, such as Norway, Belgium, The Netherlands, and Finland, the demand for clean 
slaughter animals is taken into account in national regulations or guidelines that are directed 
to food business operators or official veterinarians. 
This policy (CLP) contrasts to practice in Germany: Here, even after the introduction of the 
EU hygiene package, the demand of EU law for excluding “an unacceptable risk of 
contamination” (EU 854/2004, Annex I, S. II, Ch. III, 3.) remains far from practical 
implementation. The EU- requirement for clean slaughter animals has not been 
supplemented or clarified by German National regulations. 
Methods 
In the course of proper official cattle examination, the capability of the British System of CLP 
was examined on 22.441 beef cattle. Therefore, official veterinarians have been trained 
theoretically and practically with the help of operating instructions. The obtained results of 
cattle contamination (categories 1-5) were statistically analyzed. The influence of the cattle 
cleanliness was examined according to the following factors: the course of the seasons and 
the examination years and months. Other to that, they were compared to the British results of 
examination.  
Results 
Our own field study investigated the applicability of the British categorization-system to 
Germany. It proves that CLP can be easily applied here and categorization judgments are 
reproducible. With low costs and time, it brings a maximum benefit with it. Marginal cases 
and difficulties have been recognized. 
The implementation of measurements for cattle with high contamination degree has not been 
positively solved. The results of the degrees of contamination show that about 50% of the 
beef cattle delivered have been classified as contaminated. 
Conclusion 
The introduction of the CLP system, with its concrete definition of degrees of contamination 
and the connected regulations could allow a significant reduction of the burden of slaughter 
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10 Anhang mit Tabellen 
10.1 Tabelle der englischen Daten 
Tabelle 7: Anteil zurückgewiesene Schlachtrinder an der Gesamtschlachtzahl nach Einführung der CLP 






Jun 1997 349 0,19 186798 
Jul 1997 361 0.25 144934 
Aug 1997 549 0,33 168417 
Sep 1997 406 0,27 149698 
Okt 1997 453 0,29 156086 
Nov 1997 680 0,33 206382 
Dez 1997 777 0,53 146578 
Jan 1998 1098 0,79 138281 
Feb 1998 869 0,59 146406 
Mrz 1998 907 0,49 186128 
Apr 1998 566 0,38 147139 
Mai 1998 862 0,49 174413 
Jun 1998 1449 1,01 143815 
Jul 1998 1063 0,74 143264 
Aug 1998 576 0,07 176215 
Sep 1998 1015 0,70 147031 
Okt 1998 639 0,40 160127 
Nov 1998 405 0,20 210225 
Dez 1998 1284 0,80 161414 
Jan 1999 1359 0,80 174110 
Feb 1999 640 0,40 147866 
Mrz 1999 802 0,50 148758 
Apr 1999 95 0,10 140449 
Mai 1999 295 0,20 175380 
Jun 1999 48 0,00 133795 
Jul 1999 177 0,10 134809 
Aug 1999 225 0,10 178171 
Sep 1999 253 0,20 153746 
Okt 1999 156 0,10 206552 
Nov 1999 528 0,30 173139 
Dez 1999 662 0,40 168117 
Jan 2000 475 0,3 169751 
Feb 2000 363 0,2 152686 
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Mrz 2000 327 0,2 154907 
Apr 2000 368 0,2 190072 
Mai 2000 195 0,1 151063 
Jun 2000 195 0,1 146914 
Jul 2000 156 0,1 196115 
Aug 2000 228 0,1 159776 
Sep 2000 367 0,2 158584 
Okt 2000 500 0,2 211503 
Nov 2000 855 0,5 178716 
Dez 2000 671 0,3 193647 
Jan 2001 1183 0,74 160900 
Feb 2001 599 0,37 161215 
Mrz 2001 339 0,27 126363 
Apr 2001 448 0,38   117150 
Mai 2001 608 0,47 128563 
Jun 2001 467 0,36 129865 
Jul 2001 518 0,30 164722 
Aug 2001 405 0,3 130398 
Sep 2001 630 0,4 178545 
Okt 2001 782 0,5 145926 
Nov 2001 1402 0,9 149679 
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